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DI ZIONARIO 

DELLE 

ARTI, E DE' MESTIERI 

UCCELLATORE. 

* Uccellatore è colui > che ra a 
K cacciare) e pneadere gli uccelli, 
i che gli alleva, e ne fa traffico • 
U Egli fabbrica aacora le gabbie.» 
n i gabbioni, le uccellaie, i\ di le- 
^ gnu, eonie dì fil d'otconei e di 
^ ferro per chttidervidsnti'o gli uc* 
celli, e fargli covarci come anche le trappole, 
e i trabochecti per pigliarli, e le diverte forte 
di leci, tofcrvientl a quelli caccia. Noi efporrs> 
mo cju\ le diverfe maoiere, ed iadulUie, che fu- 
rono ricrovite, e che fi praticano per pigliar* 
fli uccelli, dopo che avreoi decto qualche cofs 
intorno ad tifi in generale. 

Tfnio xym. A Qf. 



mento fulla terra, ma nod però tutti quelli i 
ch'hanno il collo lungo, hanno anche le zampe 
lunghe. Quantunque tuttig'iHecelli abbianoceli' 

ale. 
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jile, ve n* ha tuttavia alcuni , che non podoAo 
tolare ; tali fono to (Irdzzoloi (« ) detto aiico« 
iraEmeU) ilcafoar» e il Ringoino; {6) atmeno lo 
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(a) i' Ca/oafi ò cafuei i Un uùceiio ieltln^ 
Hie Orienta/i % dove da" nativi dei paefe fi die, 
domina. Emeu, ed Emè é 11 primo Uccello di 
guefia fpezie , che fiafi *veduto in Europa , fu 
quello recatovi dagli Olandefi l" anno I597é ^ 
ch^ era fiato loro datò in dono còme Una cofa 
tara da un Principe deltlfola di Giavak V an* 
fio 1671. il Governatore di Madacafcar ne com* 
peri uno da alcuni Mercatanti ^ che ritornava^ 
fio dall' Indie ^ e lo mandò in Francia % doveviftk 
/e quattro anni^ 

^uefio uccello ave^d tìnqUe piedi ài ìungbét* 
ia dalla punta del betco fino ali* eflremita dell* 
unghie. Le {uè alt erano sì piccole % cbeiepen-* 
ne della fcbìenà le ricoprivano ^ è nàfcondeve* 
m per intiero * Tutte le fue penne fomìgliàVa* 
ito a de* pelif emendo le loto barbe dure^ ^P* 
puntate h e tàde- Il fuo capo fembràva piccolo^ 
perchè era sfornito di penne % ed aveva in fuU 
la foìHmita una cre^a di tre pollici* Il fuo coU 
to era di color violetto pehdenìe ài dolore di 
àrdgjiay § verfo il mezto davanti aveva due 
appendici formate dalla pelle i rèjfe j e fimìli a 
quelle % che pendono alla parte tnfetióre delbec^ 
co de polli. Trovafi una lU'ngà e minuta deferii 
iione dì qwefio uccèllo nel Tomo IH* Pare- Hi 
delle memorie dèll'Accadém; Reale delle fcieftzc* 

(b) // Vihgutno Tenguino è parimenti un 
uccello dell Indie Orientali così denominato dnll* 
V^là di quiftò nome * H qttale cammina diritta 
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li , che furono recati in Europa privi di queA* 
parti. La maggior parte degli ucceJli hanno in 
ciafcun piede qnattro dita ; tre dinanzi « ed uno 
di dietro; alcuni non ùe hanno più che tre> p 
tutti dinanzi , come il cafoar » 1' ottardaj la 
gazza o pica marina» il piviere verde} il pia- 
goiinó, ec, 
li foio ftruzsolo non ha pia che due dita in 
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tha ^fand$ dì penne lungjjìjfime s U cui barbg 
fono divì/e e feparate Te une da/r altre . Ha 
da circa un piede dì lunghezza dalia punta 
del becco fine all*eftremtta della coda. La par* 
te fupsrìore del capo e del collo è di 
un bn, color d'oro pali/do. Ha il becco di un 
colore verdiccio i ma alla fua radice è attornia* 
to da un nero velutata cangiante 9 e che fotte 
a certi afpetti apparifce di un bel verde fimile 
a quelle del capo dell* anitra . Le penrie delpet* 
te e delle parti laterali del capo hanno lo //<?/- 
fo ceUre» La parte inferiore del collo è di un 
bel verde dorato lucente • Le altre parti del f uè. 
corpo fono di un color di marone quando più , & 
quando meno fofco^ $ caricato. Ha il capo^ # 
gli occhi piccoli jftmi i i piedi projjij e di na co* 
hr bruno i come pure le ungoie % che fom^ ajfai 
lunghe . 

Gli Ornitologici danne la defcrizione di uà. 
altro uccello di earadifoy cui chiamano Ktx avium 
paradiTearum, più piccole del preeedente - Fu per 
molto tempo creduto % che quejfi uccelli non ave f^ 
fero piedi , e che per confeguenza 90/1 potefjera 
camminare 9 ma volare f e venivano contrappodi 
allo fl ruzzolo i che può camminarsi e non vola^ 
te. Ma /e [coperto f effsre ciò falfjftmo. 
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ciafcun piede; e nefluno degli uccelli noti n* ha 
più che quattro» purphè non fi prenda lo fpero- 
|)e del gallo per un dito. Nel più degli uccelli i 
^he n'hanno quattro, due fono, diretti, e volti 
ilinanzi) e i due altri di dietro come nel cucco-» 
Io» ne' pappagalli, e nelle gaz«;e. In alcuni duo 
fono diretti dinanzi» e un falò didietro» Ilquar* 
to può devi&re , e avanzarfi di fuori a grada di 
£»r(nAfe un'angolo quafi retto col dito dimezzo, 
èli uccelli» che non b^nno dito di dietro i non 
i} ritrovano mai fopra g'i alberi. 

Vi fono nel groppone degli tzccelli due glan* 
dule» dove faiS la fecr^zione di un umore un^ 
luofo» che riempie la cavità di quefle glandulet 
^ che n'efce per un condotto efcretorio » allora 
quando l'uccello avvicina i| fuo becco alle glan- 
dule» o alle penne» che (e ricoprono. Come il 
becco i caricato di quello liquore» lo reca Tulle 
penne 9 le cut barbe difordinate» e travolte abbi-^ 
fognano di quella unzione perfortificarfi , e con-« 
fondarli le cine contro dell'altre. 

Le gambe I e j piedi fono sforniti di penne 
pel più degli uccelli \ ed alcuni non ne hanno 
liemmeno fui capo» come ilpol lo d* India» lagrua^ 
e il cafoar; nia non v*ha fé non Io llruzzolo ^ 
che non ^bbi^ il c^^po ricoperto di penne pei: 
intiero^ 

Gli uccelli eh* hanno la coda corta » e le zam^ 
pe lunghe» ftendonoi piedi indietro | allora quan« 
do volano per fupplire alla mancanza della coda» 
e per impiegarli come una fpezie di timone» che 
^irigga il lor movimento • Quando la coda è 
grande » o peir lo meno di meezana grandezza ^ 
X uccello avvicina i piedi al fuo corpo volando ,^ 
ovvero gli lafcia pendenti. La coda non ferve 
agii uccelli folamente per dirigere» e governare 
il fQi:o 0)0(0 > ma ferve ancora come le «'e a fo^ 
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llenere la T'ifte pofteriore del corpo . Quelli che 
non baiiao coda, come per efempio i colimbi, 
vo'ino diiScilmcote , e lengono il corpo quafì rit- 
to nelJ' iria , perchè h parte poOeriore non è fo- 
ÀennU come negli uccelli > cfie fono forniti di 
una coda. Le penne grandi della coda fono Tem- 
pre in numero paci -Gli uccelli mutano ogni an- 
no, cioè a dice, gettano vìa le loro penne, e ne 
rif'ono di nuove ■ I mufcoli pettorali fono gran> 
dillìmi , e fortìHìmi negli uccelli, perché fervono 
ad una Oinzione faticoCflìma) ch'è quella di muo« 
»er l'ale, 

Gli uccelli hanno il corpo pia corto, più lar> 

go, e pia grolTo che gli animali quadrupedi, e il 

capo pia piccolo in proporzione della grandezza 

del CTrpo. L'uccello (a) mofca è il fìi piccolo 

A. 4 de- 



(a) Vucegllo mofca del gtmra da' Colibrì^ 
Jtt:o ancora f uccello ronzante , d/ii rumore , 
che fa vaiando, è »» uccello di america, di 
un'ejirema picceltzzat 8 mìautezza. 1/ fuovo- 
h è fommemnit» fviho , e ìa vaiando fa un 
fouzioftmigliantiSimo a -quiUo delf api . Tutto- 
chi ti picciolo tgli è così belìo , e i colori delie 
Ju» patini cosi vaghi, ed appéfifcinti , che gli 
bajftta darg H noma di raggio del Soie, ali 
^meticani jiftrvono de/le fu» penne per far» 
ne taptzzerie , $ quadri. Qiiefit uccellini veg' 
confi uà' biechi t Spezialmente la mattina andar - 
A raccogliere la rugiada o il mieie fui fiori par- 
ticolarminte fopra. ^ueili del vifco quercino . 
'UtrìfofioaiiBte pia gro^diun' ape^ ein^mt- 
rica V ha de' ragni ajfai più grandi di loro , e 
che mangiano iet /or» uova . Gli america' 
ni cbiamarene qaefto uccello tomìneius. 
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mine , il quah ha veduto dì qutfii ucctlii ia 
malli ìuoghi dgll» mentagnt di Quìto, dice ^ cha 
gì' Indiani ptr pifliarii , prifttitane hrt ptrtj~ 
ca una fyura di JenciuUo formata àiuna argilla 
vifcùfiUiMa , e tettacijjlma ; cb' ajfi vi fi avventano 
fopTa^ e vi conficcano, td impacciano dtntrogli 
artigli in gui/a cbg non poffeno pia cavameli 
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Vi fooo delle varierà grandi oegl* indivìdui del- 
U mede/ima fpezie di uccelli doroeAici per i co* 
lori delie penne} il fapor della carne» la gran- 
dezza del corpo, e forfè anche per la figura • 
Quefte varietà , e differenze provengono dalla 
temperatura de* climi , dalla diverfità degli ali- 
menti , ec. La maggior parte degli uccelli fal- 
vatici fi fomigiiaoo gli uni gli altri per i colori» 
e per la grandezza ; fé ne trovano tuttavia alcu- 
ni , che fonò differenti tra loro ne* co/ori. 

Avvi degli uccelli che vanno fempre molti infic* 
me fia che volino, o ù Oiano in ripofo, come fo» 
no i colombi ; altri fen vanno due a du# , il ma- 
fchio e la femmina , nella Ragione de* loro amori , 
e quando fanno ie uova > e fi rimangono co* loro 
figliuolini ipfi^no a che quefti fieno tanto cre- 
fciuti, che poffano far a meno deira(fàReaza edel- 
Ja cura del padre, e della madre. Le pernici fi 
accompagnano , il mafchio colla femmina » e fi 
aiutano fcambievolmente per allevare i loro par» 
ti • 11 colombo mafchio cova le uova , lavora neU 
la fabbrica del nido ^ e nodrifce ì piccini come la 
madre * 

Dei nidificare # cevan degli uccelli . 

Il più degli uccelli nafcondono il capo fotco V 
ale noentre che dormono; la maggior parte anco- 
ra dormi|ndo non fi fofientano che fur un piede, 
ed accofl^oo T altro aNoro corpo per rifcaldarlo. 

Gli uccelli della medefima fpezie coflruifcono 
il loro nidV colla fteifa materia , e ncll* iftefla 
maniera in qualunque luogo che fi ritrovino t C^oa- 
fi tutte le femmine degli ucceli fi flatmo 'giorno 
e notte nel loro nido con una fingohre coflanz» 
per covare le loro uova; e dimagrano, e fi efte- 
Ruacio per mancanza di alimento. Se abbandonano 

il 
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fanitì 1 e di vigore , die ficevA credere , che' fi. 
rebbe vifTa» ancora p!& a lungo ; che uo ooo- 
ciotalg è flato Bodi^a fino all'età di stt»c' •»- 
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m • I fatti riferiti da alcuni autori intorno ali* 
ecceflìra durata della vita dell' aquila » e del 
corvo quantunque fieno iacrediblii provano nul« 

ladimeoo 9 che quefti uccelli vivono lungbiflioio 
xempo • 

Narra l'Aldovrando s che un piccione era. vif. 
futo per lo fpaaio di venti due anni » ed avea gc« 
aerato per tutto quello tempo 1 eccettuati gli ul- 
timi (ci anni della fua vita.. I Panelli vivono fi* 
no a quatordici anni t e pia 1 e i calderugi fina 
^ venti tre» 

Digii ucc$llì dì pajf0 1 

Vi fono degli uccelli » che .non ritrovanfi fa 
non ne*paefi freddi.» ed altri folamenre ne' paefi 
caldi I ovvero ne' climi temperaci • Gli uccelli > 
come le rondini , le cicogne « le gnie > i tordi » 
le beccacele t gli) ufignofi ec. che chiaman(l 
eccelli di paflb » DaflTano in effètto da un paefc 
in un altro, dove h temperatura dell* aria , e la 
qualità degli alimenti gli attrae in certi tempi , 
Pretendefi, che traverUno i mari, e Intraprenda- 
fiti lunghiflimi viaggi» Il motore della natura ha 
dato loro quello gagliardo , e poflTente infiioto ; 
ma qual è la patria di quefli diverfi uccelli di 
paflo, che conofciamo? Qual è il luogo dove met* 
tono 6ne a' loro viaggi ^ Traverfan eglifko 1' O- 

i etano , oppure folamente i golfi più (Irecti .^ 

Van eglino da mezzo giorno a fettentrione , o 
da fettentrione a mezza giorno ? Non poiendafi 
fciogliere definitivamente quelle queftioni , ci ri- 
(Lrigneremo foltanto ad alcune rifleffioni ge^» 
nerali. 
La maggior parte degli uccelli» che pafTano I* 

s inverno nelle noftre contrade fono forniti di bec^ 

chi «(fai duri 1 gagliardi 1 e poflbqo |perci6 fo^ 
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Vi fono de' carnivori i i quali non efcono del 
loro ritiro fé non U notte % e chiamaofi c^aruù 
n)ort notturni ; gli altri fono dinrni , e volano fo» 
lamsnce il giorno. 

I carnivori diurni vengono diftribuiti in due 
claflì ; in grandi > e ini piccioli. Tra i carnivori 
grandi diurni, gli uni fono arditi, e coraggiofi » 
e gli altri timidi, e codardi* I primi hanno il bec* 
co curvo ed uncinato dalla radice fino aUa punta» 
e fono comprefi nel genere dell' aquile; gli altri 
non hanno il becco uncinato, iè non nella punta^ 
e fono comprefi nel genere degli avoltoj. I carni- 
vori piccoli diurni fi diftingaono con gli fielG 
caratteri . 

Gli uccelli , ch'hanno il beceo e T unghie dirit« 
te, ò quafi diritte , fono parimenti divifi in due 
elafi], di cui runa comprende i grandi , e l'ai* 
tra i piccioli. Ogni uccello della grandecca del 
tordo,, è, fecondo quello metodo, riguardato come 
, grande. Di quelli uccelli grandi , eh' hanno il 
becco, e l'unghie poco uncinati, e qnafi diritti, 
gli UDÌ hanno il becco groflfo, allungato, diritto» 
e forte; il becco degli altri è piccolo, e corto: 
tra i primi ve n' ha , che fi cibano della carne 
de* quadrupedi , della foftansa degl* infetti , e di 
quella delle frutta ; altri mangiano infetti , e 
frutta, ed altri infine non vivono che d'infetti* 

Gli uccelli piccoli , eh' baiano il becco , e le 
le unghie poco uncinati , e preflb che diritti, fo* 
no elfi pure diftribuiti in due generi diflinti ^per 
la grolTezea del loro becco; ciafcuno di queflì due 
generi comprende molte fpeaie . 

Tra gii uccelli acquajuoli, gli uni fi danno pref* 
fo all'acque, e cercano il lofo nutrimento ne' luo- 
ghi acquatici feoza nuotare; e gli altri nuotano. 
I primi haìino le dita feparate le une dall' altre; 
ed altri fi cibano di pefdi ed altri d'infetti, che 
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)-itròvano nella melma e nel fango « [ fecondi che 
nuotano, hanno le dica feparace le' une dall' »!« 
tre ovvero ìnfieme tìtlice con una meoibrana. 

confider azioni fopra U flrutturd del cor* 

pò dtglì uccelli • 

Vi farebbero infinite altre confiderazioni da fah 
n fopra gli Uccelli ) e particolarmente fopra U 
ioro ftruttura; ma poiché V efporle qu\ tutte ci 
condurrebbe troppo in lungo i e ci farebbe deviai 
di foverchio dall' oggetto principale di quello ar- 
tico'ip ne riferiremo fol tanto alcune delle pia im* 

fortanti in aggiunta t quelle ì che accennate ab* 
iamo in (ul principio « 

Il loro capo è fatto per apriru un t)a(raggiopef 
mezieo ali* aria é Id luogo di labbra gli uccelli foa 
forniti di un becco acuto di fodanza cornea i fem- 
pre diverfifìcato fecondo le loro clafTì ì e 1* indo^ 
le e la natura loro. Inoltre è fatto per fender V 
«ria^ fupplire al mancamento de' denti » e^ tener 
ioro in cerco modo luogo di mano« La fua figura 
uncinata negli uccelli di i-apina ferve loro per 
afferrare $ e fare a brani la loro preda • QueftsL 
figura non è di minor utilità, e fervigìo ad altri 
uccelli per arrampicarfi i t Comperò quello > che 
mangiano* 

, Il becco uraordinariaménte lungo ^ è fot Cile ^ 
che in alcuni alcri fi olTerva j è loro di un gran 
foccorfo per cercare il lor nutriménto ne* luoghi 
paludofi; con^ fi vede belle beccacce, ne* beccac- 
cini ec.) i quali i al dire di un Autore tnglefei 
vivono ancora di un umofe iintuofo, thè fuccia» 
no dalla terra. 

Le anitre, le oche, è hiolti altri uccelli noti 
hanno il becco sì lungo j e largo , fé non affine 
^i poter bevete i e prendere il loro cibo nèlPae^ 
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t]ua, e oelli melcnai. II becco cortOi e groffocon 
qrli acuti non è men nece^arìo ad altri uccelli 
per dibucciare 9 pelar le Temenze 9 che ingo)a« 
no. Il becco è forte 9 ed acuto negli uccelli > 
che traforano il legno » e le corteccie » come nel 
picchio vejtde s e in tutti i iramparioi ; è fottile » 
e delicato ih quelli > che vivono d* infetti ; in 
fomma elfo è in tutti adattato > e conforme alla 
loro maniera di vivere ^ e a'ioro bifogni ; ma queN 
lo che più d* ogni altra cofa merita di eflcre of- 
fervató negli uccelli a beccò piatto , e largo » e 
che cercano il loro nutrimento frugando 9 e fca-* 
Vaado nella terra , fono tre paja di nervi i che 
méttono capo nell' eflremità del loro becco \ col 
tntzto de' quali diftinguono con tanta fagacitàs ed 
efatte:fe^a quello cb'è atto a ferVlrJoro di cibo; 
t di alimento» da quello , che debbono rigetta- 
re. £^ prtbabilè» che in tutti gli uccelli vi fie- 
no di quelli tali ìQèrvi , in minore o maggior nu-. 
ìneto fecondo che richiede l'indole^ e la oatura- 
lexza di ciafcheduno. , ^ . 

Il cervello degli uccelli è in molte parti diife- 
Vente non meno, da quello degli uomini » che de* 
quadrupedi, ilVvilliha notate tutte quefle diffe- 
irenze; <e generalmente fembra più adattato alla 
facoltà locomotiva) per parlar colle fcuole » che 
airimmagihatione, e alia meihòria; 

,.L' orecchia degli uccelli non ! ha più che'uil 
bflicdnoi e una cartilagine > la quale foiTma una 
{giuntura mobile coli* òlfìccioo $ il qua! è inoltre 
durilfiiÀo \ e minurìfTimo pofato foprai yoa ba*^ 
le più lairga, e rotonda*. 

La ftrutturà della lingua degli uccelli meriti 

Slìncor eflfa la noflra attenzione per le fue varietà ^ 

la fùà formai la fua lunghezza^ i fuoi mufcoliéc. 

Il ventrìglio degli uccelli è vigoroflfTimo > e 

femorà deHinato ad esercitare una fortifììma azio4 
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altre. Verfo la ^rte fuperioret tukuù lobo et 
polmoni è trafonco in doe luoghi » per i quali 
l'aria paflTa nelle vefciche fopraccennatej di ma- 
niera dbe foffiando nelit trachea arteria 9 fi fa CoU 
levate alcun {k>co i polmoni % e tutto il venere 
vieo rigoofiato dali'aria : e quello è certamente 
il messo , con cui gii uccelli rendono il loro 
corpo più o men leggero quando volando $ lafcin- 
no entrare più o meo di aria nel corpo» iècoo- 
do che Vogliono faiire o difcendere 1 in quelU 
medefima guifi che i pefci hanno una vefcic» 
ripiena d' aria nel corpo » per poter nuotare 
più leggermente, ed immergcrfi più omeno neU* 
acqua • 

I mufcoli del petto degli uccelli fono i piA 
forti di tutti f come quelli » che fervir debbono 
al movimento deli* ale» che richiedono qnefta for» 
Sa ne' voli pronti» e di lunga durata : nell* no* 
mo i mufcoli più forti (bn quelli della gamba ; 
di modo che fé voleffe volare , egli gìugnerebbe 
sfarlo piuttofio coli* astone delle lue gambe» che 
con quella delle braccia. 

II collo degli uccelli è efattameote proporsie* 
nato alla lunghessa delle gambe » e ulvolta più 
lungo , onde poter cercare e procacciare il cibo 
nell'acqua; come per efempio ne* cigni ì» a quali 
il collo lungo ferve per poter giugnere fino al 
fondo della melma de' fiumi. Il collo ferve an- 
cora a bilanciare il corpo nel volo » come vede* 
fi nell* oche» e nell'anitre. Quando volano di* 
flendoQo il capo e il collo » formando s quefto 
modo un efatto 'equilibrio del corpo » che pefs 
ugualmente d'ambi i lati full* ale} ficcome però 
il corpo di quefti uccelli è fato anche per nuo. 
ure 4 così le loro ale fono attaccate fuori del 
centro di graviti » e più dappreflb alla tetta ; 
Neil' «gbirofte il capo » e il collof quantunque 

Tom XnUé B ripie- 



fi 



-■<- « ^atA.<: 



K-m-^^ :& 



f 



li 



tS<^d 



fipiegfitì M corpo cjuando 1* uccello vela » era-; 
^portano T equilìbrio {Mi pajrcé poflérióre iti 
^òrpó; m^ per reOiciiiré quèfio equilibrio /ef yer 
fupplii-e alla brevità della lua^ coda t ^eodf! 1^ 
gambe indietro durante il Volo^. 

t>ei canti d$gli ùcceltt j 

ij^eteeremo fine a quefte offeryazioni generali 
iópira gli uccelli % dicendo una qualche, cofa del 
loro canto • fOffervano. i Natùralift^ cbe la pro- 
prietà di cantare noìi folarnente non* è cfbrouAe af 
tutti gli^ uccelli mafcb; di' alcune fpéiic^ ; ma 
aiicòrixlièi mafc^idiquéllefpecie^ cbe godono di' 
i|a«(Ìo préeiofò' vantaggio y noir cantano più cbe* 
due meli' dell'ailnai^ quando fent vìvorio iti'^i* 
berta» e alla* campagna^ Ciò viene' attribuito alle 
forra de'murdbli della' laringe ^^ la quaf è' màg* 
giòre ne'mafchj'jf che nefle femnìine * ,(iccòm«' 
5* è chiaramente veduto' diseccando quefta' parte 
in'oi'olte fperiedi ucdellf. Quella forza pérònonT 
è da^ fé fok Baiìe^olef e Aifficiénce ^\ loro càir- 
to r ma' (r richiede inoltre un abbondante y e co- 
piofo nutrinDenro;' e queffa è la ragióne f' perchè' 
' gli dccellì' tenuti in'^ gabbia ^ i qu^i vengono' 
beo alimentati ^ e nodriti y cantano^ la' maggior' 
parte Jeirannòu 

Molti rengond opinione^ ciie i mafch} noti per" 
altro cantino la primavera y che per ricreare > e' 
divertire le foro fènTminVr mentre fi (tanno co. 
Vandb;. ma il dotcfò^ Sig; Bafriì$gbÌon\jdi'M «'- 
timìimente' pubblicare nel vòF. 6i delfe Tranfa* 
^oni' Filbfofichev molte belle' offervariòni in qué- 
(lo propofitoV rfgéttarunà tàlecfpìnidne* Se* ciò' fof- 
fé vero , tutti: gR ùccellf càotcrebBcjro" r qufefto' 
tempo > eppure' fi ofTerva' , cfie* mofti notf canta- 

nor Perchè U natura sV faggia ayrcbb* eli» pri. 
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.vate le femmiae di, «luenì tali .uccelli di qucllci' 
alIeviamEDto,' e diquefto piacerei ólcre di che^ 
jnoflra, l' èCpetìtoti ,' cfi^, alcuni uece'li, caDcaao 
nell'atto (lelTo, ,' che rimatigoao prefi, néìle reti «' 
è »'è Teduto^Un ulìÈfonolo prefo, e meflo sgab- 
bia oiotirfi in Capo ad alcune crea forza di can* 
«re. ,■.,......., , . 

,. Lo' (leflp Autore cerca la ragione ,' perche gli 
nccelli. 1 luali oltrepaflantf li ttroffézti del. laei- 
.lo, no^ cantino ^ , Egli Crede che db avvenga « 
perchè Te can^^fset" ■' la forza i e la pieneua 
della loro voce v congiunta: al Tolump del lo^ 
£orpo farebbe loro i' impedimento i ed' i<npae> 
Ciò i e farebbe cti^ non poteflero cosi di leggeiì 
.■fuggile fa' perfecuzione de' loro óemici . .. 

Egli^penfa parimene) ,' cbe la nitura non abbila 
pérmefla a.Kfi uccelli, femmiae. di cantare > per- 
iti, t^uelta dote riufcjrebbe loro fuorfta' ,', e fata- 
le nel teidpo della coVaiura,' (iccoine per ]• (léf- 
la ragione ha dato à'Ie loro penne un colore pia 
fofco ,' e men vivo> e fpiccaoie* cbe noo i qusl.' 
io' et' èafcbj .^ , 

^ Egli Jifimini molte altre quiAioni intorno al 
canto t^églì ucel'i , ma delle quali, noi noa fa'- 
iém parila ,' per venire ai noÀro fuggétio ; ri*' 
flettendo i Lettori , che avèlTero^ vighexia v 
iltrnirfenetair Òpera qui addietro citata. 

JbtHe divtrft mam*» dì tuctlltr$t 

,. Varie é diverfe fon le' maniere ritrovate jaglì 

ùaminì p ~ i uccelli Noi-eTporrt- 

ma qui a ,' riferbilndoci a far pa'^* 

rola, di a nor. cobìo ■ quiiidotn/- 

<eremo i di alunne , , fpnie di 

uccelli il Buìert adùaqne pria- 

cipalf di I' ii;dce!lla^''oiw n^$ P«> 
fi » r«- 
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^rte dì quel/e iAefle fpezie di uccelli, che paf- 
fino, e che fi ha difegno di pigliate . Chiamaafi 
Aicbiami quegli uccelli j cbe ingabbiati fannocol 
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ìorp cantare, e richiamare 9 calare alJt rerequeU 
li delta loro fpecie. Zìmbillé poi diceC a queir 
iilbceilb cKe le^à^ó, ed actaccato ad una bacchec» 
tìnai per forza d*una cordicèlla » o fpagbetto, if 
alza I e s^abbafTa fvolaiaaadoi fecondo vien quel- 
lo arato dal r uccellatore. Òe' Richiami 1 quanti 
f>ii^ fé ne bà* e quanto più cantatori fono, me*^ 

f'Iio è. Gli Zimbelli non debbon àVere niun di^ 
etto , né appiccarti nieatre s* alzano , né bùt^ 
tarfi giA , oè dìbatterfi ; per ovvìire alli qua! 
cpfà , fi avrà 1' avvertenza di fare la legattii'i 
in mòdo y che non dia toro impaccio; de hanno 
ttiai. a muovere fé non allóra dhe torna bene 
^ir*uécelIatore» il qiiale dal clnfo fuo dee rt« 
guardare di non fargli mài levare io faccia » 
Cioè, a dirittura dell* uccellò , che càia , quand* 
i vicino, perchè fi f{iaurircè , e fi avvede delf* 
inganno • In mancanza di uccelli vivi ^ fi può 
fervirfi pbr Zimbelli di (lampi a QV?ero di' uc-^ 
celli mohij e iòtirisziti • 

Mt uccellare aWAjuoìò^ o alt ^èf caio. 

Per uccellare a qùefla maniera ed* uopo ac* 
tonK>dare un certo fpazio di terreno (pianato » 
ovvero un* Aja> di una grandezza proporzionata 
à quella delie' Reti , che vi fi hanno a dtften- 
4cre \ Dopo li ricopre tutto di lolla , o lop- 
pa affine che potTii vederfi , e difcoprirC da 
lontano » e vi fi fpa^^c » e butta fopra qualche 
poco di granò mefcolato con miglio , e Teme di 
lino « Ciò per. altro dee praticarfi folo infino a 
Marzo , poiché d' allora fino alla metà di Apri- 
le vi fi dee , mettere fèmpiice , e fchietta cana. 
puccla • Urano gli ucc^I/atort di mettere i detti 
femi prima di buttargli full' A)a in una faccoc 
<Ì4 I n^lia quale fia appcfso un (acchetto di vela 
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jDi auc'Citi 1 UIC is fciiiiu viiiciis^rB f e iiccD» 
gliere ad arbìtrio del mccUtote ; e fi foneniano 
con tre p quattro |)aft«ni , pd-mcbe pia ■ ieciiDtlo 
il maggiore o intncr tratto di campagna , n^II» 
gitale G tende , dctnàoCi talvolta uni tefa dì to' 
e piA |>raccia ; Si tifano particolarmente queAe 
Reti per pigliare le allodole ; o U fera verfo ì\ 
pDJte ^el gioiDo 1 e U loattiii'a {onansi l'apparir; 
del|9 
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fico, dove farà piantata» ù^ per ogoi parte cif'^ 
condatp da campi domcnici % e coltivati , e fparfi 
di fichi » tanto migliore riafciri : in cafo , c;b« 
non abbiaC fratta» o macchia prodotta dalla oa* 
tura» vi fi farà eoo arte; e cosi parimene} non 
avendo acqua viva da condurvl per mezzo, vi (i 
faranno da quattro in (ei abbeverato] di pietra 
luoghi da tre in quattro pafli > che fi manterrao* 
no pieni d' acqua , mutandola ad ogni tre- $ o 
quattro giorni . 

D' ordinario le Ragna;e fono formate di duo 
fiepi » per mezzo aUe quali fcorre un piccolo 
rivolo d'acqua. Ogn'una poi di quefte due fiepi 
ne forma un' altra , effeodo divifa per lo fungo 
nel mezzo da un Vialetto , per cui un Uomo 
pub con non molto (lento camminarvi per entro ; 
e a quefto modo in vece di due fiepi fi viene 
ad averne quattro , come fi vede dalla qu> an- 
aefla figura. 
Siepe - : .. 
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£tepe' 

Siepe " — " ' ' . ■ . ' — ^ 

Le fiepi vogliono efler formate di piante, che 
producano buon paflfo per gli uccelli , e che gP 
invitino, ed allettino a tracteocrvifi , e farvi di* 
mora , come fono le faoguinefle , i rovi , 
cf»e fanno more, i ginepri > gli iabroftiai , ed ai- 
tili? uve piccole ec. avvertendo di manteoer* 
le femore alte » e folte, , perchè gli occel'. 
li vi fiieno volentieri , e ficori , e proeu**^ 
rande, che non fieno danneggiate , e moleflat« 
né dal Beftiame,.n$ da quelli che vanno a cac- 
iai coir Archibugio « 

AU 



\ 



k. i 



ir e e 



»» 



. Alcuni Pmici t e Periti dì ncceUtre propoagono 
pbr U Ragfifi Un ordine , e una difpolìzioae di 
(ifpi diverti da quelU da noi qui ìnoanzi defcritta, 
accertiot^o > che con quella fi fanno aflài maggìoiì i 
e più copiofe prede di Tordi , BeccaGcbì « ed alti* 
uccelli deliciti > e gemiti . A patere di qnefli U 
Hagna/a vorrebbe efTer pianata ael modo « eb* quV 
fi. vede- 
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In quanto alle reti ■ vogliono elTer quelle delfs 
grandezei della Ragnija , mettendovene uni , due, 
e più fecondo che richiede il bilògno, e la capacità 
del luogo; avvertendo , eh' è meglio, che avanzino 
dì.quello) che manchino. Quella rete é compolla di 
due parti* cioè della rete fina, nella quale refta- 
no prelì g'i uccelli , e della rada , la qual eflendo 
doppia, ed avendo tramezzo la fitta, le ferve di ar- 
mitura, dal che anche così lì denomina . La maglia 
della fitta i Gmile a quella delle Paretelle , e per 
lo pili di Teia, o di filo forte. L'altra, che le ili- 
ve di armatura , è fatta di Spago grofio. 

Quella rete i fornita in ful'a cima di aneti! di 
cpjno , di feiiD ; cfTendo però migliorì quelli di 



Vcc tY 

Stno viti di vnadtr Top» fa R.iS>>'«)« un F*)cbet- 
^ * p Sparviere «Itevato eoa na foniglje al piede , 
A'tn cercano d'intimorirgli col fsrdiao , ed alcuni 
•neon Nfano di legare un pajo d'a'e »d uno fpig» 
in cima d> una cannai pon un fenigtìolo.' Finita 1» 
jcacc'iia, e veduto, cb< non comptrìfcono più necci* 
U 1 1' allentano le porde delle flaoghe i fi raccoglie 
folle mae^ruue la reta , pilfodol» e portandola » 
«afa a dopo aver acciaccate il capp agli uccelli , o 
dopo anche averneglì canti fuori , come meglio [or- 
/a t tbì uccella. 

peli' MCcelfart a R«»«/f ■ 

Non jicfciede naen di Audio, e diligenza l'uccella* 
re a Roccolo per prendere i Tordi , di quello che 
fi richieda la Ìt.agnaja ; doyead«fi anche per queflo 
avere riguardo al iito , alla quajitì , e dlf^poli^one' 
del'e Piante , per peculiare ; ome |ì conviene , e far 
J>uooa p.eda, 

jl Roccolo ^ un ricinto d> piante dì forma riton> 
it, o quadra , tutto ^lOrniato da una rete > per 
ufo di prender Tordi , ed altrp fotta ancora di uc- 
celli . Tal fotte di uccel'iera (i «ddimaoda piolubìl- 
oiMKe Roccolo , quafi a dite > piccola Rocca » 
• dalla J^a 6gura rotonda , avvera da una 
ffotricelU f fhe io leflo t' ionaUa i e dftve ila 1' 
WcellaMie. 

Pflt* dtt$ fp$zìe dì Roccoii, fbs comuntJtititt 
Ji ufam f 

Pnc fuM le fpezie di Roccoli . che comunement» 
fi iifano ; altri desinali a prendere folaneote Tor> 
dii ed altri « prendere Tordi, e infieme »ncor» al- 
ita iòrte di uccelli . 

^ttello per i Totd) t<> d' ordinario dodici pertica? 
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S»cr Uigli fftvìi di zimbello I e frolizire iM' ncor* 
venzi a vitti di quelli, che pnlTino. Di pia, ntll'in- 
coatro di quello Ipizio vuota, o li> piazza , come 
io chiimiDa gli uccellatori, v* i un luogo , o ripo- 
flìglio t» i carpini, dove fi meirono i chiocci » o lìa 
jricbiami per adopratli quando abbifogni. 

Di' Htcctli quadrati. 

Ilfano b alcuni taogì di fire i Roccoli dì forma 
t]uadra* collocando delle cantonate certi cafelliniper 
rìporvi dentro la notte le reti . iffiochè fieno ripa- 
rate, e difele dalla rugiada , e dilla brina . Ma un 
tal ufo è da riprovare; perchè dovendo l'accellacore 
diflender le reti avanci (giorno , Corre perlcifo di 
iramperV ■ non potendo cos\ facilmente al bujo pre* 
pararle, ed attaccarle ai loro uncini, e firvi \eSac- 
rbi come fi conviene . Oltredicchè filfatti Roccoli 
fono pregiudicievoti , e dannofi per g'i uccelli, che 
vengono al poggio, perchè avendo un maggior trac- 
co per arrivare alle cantonate che alle facciate , • 
lion ritrovando $1 pircflo la rete , efcono più ficiU 
nente fuori dell'arcone , e Te ne fuggono . 

4vvertinz« , cbt jt dibbono avere pir ucttUart 

La prima avvertenza, che fi deve avere , volet» 
«do nccellarc a Roccolo, fi è di non piantarlo mai , 
fi» in mojnte, Ga in campagna aperta, in luoghi do- 
ve non vi fieno in vicinauza piante d'alberi» eiien- 
eo necefliino, che ve ne fiano in qualche numero, e 
particolarmente Viti , perchè i Tordi , come pure 
(^i altri uccelli, vi fi poflàno gettar la notte finoaK 
lo (puntare ilei giorno ; imperciocché non trovando 
U notte luogki , dove pofarii , feguitano per la mag- 
PV FWtc il loro viaggio lenza fraiieoerli. E'dime- 
fiiere 



ifMi cde don né p^lTiao per le niiglié iIbIIb tetC 
pia £lie dicci . Siti , pertSDlo cofa ilici pH ^ggii ,- 
C vinMggiortj il diAebdere nel Rocco/a oei prìni 
^ioTDt dell' Aututino uat rete da uccelli i t pofdi 
ìàvhttuù ti ftigioné al venir de* Tordi, levar tU 
•ludliié mettere iri Ino luogo pei' tutto qne) ten- 
ptf che duNrio i pifnrc ^ una: cete veri dK Tordi. 
tbt getCeralTi pariniéotiaU»f(0( cerràioacoif loropaip 
ifiggio^ pei' Ripigliare di nuovo qnefla da ueoelli i dif' 
allora comÌDciano a fare il lord pattaggio. 

Ùfir ucc$lJart a tùfcbettst dittò 4<i aitri Otti*» 
t Tordara col fnfcbio. 

Il Bofchetto , detto incoia Otùà , è Tardar* è 
un TÌcioto di viaote ad ufo di pigliare i Tordi ^ 
virchìo . QueOo bofchetto > piantato' in buon fito ,' 
'Vuol cfsere di tal grandezza, che pofsa canteoere ds 
«ìuattrocento' piaptei diftaoti luna dall' «Itti cinque 
i^iedi , i di figura rotonda i o Quadra come pi& pia> 
'ce I nulfa dì» importaado .Al di fuori di ertot' 
CoDvien piantare tutto all' intorno' uax Siepe altft 
(^ùittro piedi, affine i' impedire Io fcampo agli nc- 
'Ceili impaniati; e nel mezztf di ogn^ facciata fi de- 
ve fcavirS una bucc< un piede e mezzo profonda j 
^elcbé gli uccelli impaniati poOano girando cadervi 
dentroj t lafciare perciò! airuéccllitore la liberti:, é 
il comodo di ritirarli nel Cafellino^ eoe deve' tfsei 
' «Ito nel mezzo dell' uccellìera'i enei quale efsir vi 
Jeve ud nicchio di collocare , ed actiomoifare ,i ria 
chiato) ,' e fargli cannre nel parsaggio dei Tordi . 
L' uccellatore' devef inoltre avere in pronto cento y- 
e ottanti all' incirca baioni , o isazze dette vergei'- 
Yì, da Collocare' trauiT carpine e 1' altro , e dìftaUti 
ii|^ linodQ y cli« pofsano Vcdetn dagl'uccelli. Ct°eAi 
p^l^nì (odo di tratto in' Riattò' tagiruzzati > ed in- 
taccati per porvi fopra con bell'oidìne le paniuzze it 
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toaost di mftcervi queda uUìia» i «"incorpora Polio 
tol virchioi ponendolo al fiiocò ; e come s*è Coii* 
vcrdcò irt ana fpetie di unguento, fi leva dal fuoco 
e vi fi framnsifcbia la Itiezi* oncia di tremencina ; 
ed allora riefce perfetto per uccellare • Taluni prO* 
ferifoDO di mefcolare col vifchio i quando la flagìo* 
ne va calda, e buona» dell* olio, appreffo di noiVoU 
gannente detto di pomelh , ma in. poca quantità « 
affinchè non diventi foverchiamente fluido , e non ci» 
da e ftorra da'fufcelli giù in terra . E fé la ilagiou 
ne va fredda , e f a ghiaccio , configtiano di prende- 
te del medefimo olio fritto infieme con cipolla, ov* 
ifero dell' olio di Teme di lino , eflendo si i' uno i 
(che 1' altro atto a prefervare il vifcbio dal fréddo*. 
Fu dagli antichi creduto , che quello vifchio' na^ 
icefle dallo fterco cbe i tordi fanno fopra l'albero ^ 
dove crefce, e quindi Plauto ha detto rurifirj /fri ai4« 
JUfn cacat ; ma una tale credensa non aveva altro 
fondamento che quello di tanti altri errori popola» 
ti , eh* hanno regnato, e regtiaao.tutt'ora nel^nondo^ 

A/tra maniera ìf^gihrg * 

Si fa ancora del vifchio ) e per opinione di alcuni 
molto migliore dell* antecedente , dePa feconda cor* 
feccia delia fmìlace • Leva fi via dalla pianta queff* 
corteccia nel tempo eh* è in fuccbio , e dopo averla 
Jafciata marcire nella cantina dentro a étìk botti » 
fi batte in uno o pia morta) fino a tanto phe fia ri-^ 
dotta in patta » Pofcia fi lava quefta paft» in mole* 
acqua, dentro alta quale fi maneggia, e s'impatta in 
diverfe ripreiti ciò fatto fi mette dentro a de*.ba* 
fili, lafciando cbe quivi fi perfezioni colla (cbiùmft> 
che getta > e tramanda, la quale fi leva via, e infine 
fi mette pura^^n un altro vafo, e fi ferba peri' ufo. 
<^efto vifcbto è buooifljmo; ma ha due diferti ; V 
ttno^ che perde in breve la foa forca «fi* altro jf 
'^mf^ilh C che 
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che 000 può foifrìr l'àcqoa , feoxa pre^io^isto ^ € 
difcapico; e però fu peouto di ritrovare iioai mtoie*' 
ra I cFiè gtì levafle queffi due difetri; e dòpo alcuni 
tenutivi fi ^iaofe a fare una <!onipofi2Ìooe ^ la qaale 
é fi conferva loogo tempo ^ e iùftxé i'ac<}aa.fensa ri- 
ceverne veron detrimento. 

Ecco fa maniera ii dargli uoit tale preparazione .< 
Figliati un» libbra di buon vifcbio di noiiace ^ e fi 
lava neli*acfqua di fonte > fioo a tanto ch'abbia per- 
duto la fua dtrrezza f allora fi batte ben bene finché 
non vi rimaoga piiV neffotta porzione di acqua ^ e fi 
UtcÌM afeiugare \ pofci» fi itfette in un vaA) dì terra»' 
^i fi aggiugne artrétuoto. graflTo di pollame) il qua- 
it fi' rende neceflario* per renderlo nuido^ e inCeme' 
^aocoi» un'oncia di aceto forte « ut>a meaiv* oncia di 
olio y e altrettanto di trens^entina ; fi (^ bollireit tut- 
to per alcuni mome&tr a fut)C0 lento f dimenandolo' 
<oBtinuameote y e quando fi vuole adoperarlo fi fi"* 
Scalda ;• e infine^ perchè P inverno non' ù geli r ^^ ^* 
incorpora un poco d^olio di petrolio. 

BelF ucctUait a Tordara^t t> ci^- lacciuoli . 

ìHon m tutte le Tordare ed Ùuié fi occella^ 
ai vifchio ; ma ve n' ha , dove fi nccetla; co' lac- 
dooU di crine . (^uefie però vogliono efler tenuu 
irvf e governale diverfaitìeate diali* anzidette i doven*» 
do efièr più folte d' alberi» ed zvoyre lar Siepe t che 
le circondir, con frondi-, e ra^f, e il pavimento ver-* 
de, a differenza» di quelle, che fi rinetAiiOy eripii* 
lifcmio dall'erbe, perchè gli uccelli neU' vi fi attac* 
chkio colie paniuzze, e tirando , e dibattendoil nonr' 
iV le levino d'a^tiorno, e fé» fuggaiso.: Qebbèpof poi' 
•fior fol^e d' alberi , e di £bglie:,< nmihè gli^iiecrelli» 
cBe quivi calattc^r ^ cr^^eodofi d^eìfin^eifóme m Hot 
Douraglia> e la iuctgo di fietfrezza ,>f(Ninyi«hB^^^à' 
e coli faltfllan^ó Sncbè refiifie ptiefi àe' kcciifoIK 

lì. lacciuoli j in ,eHi reilano prefi a% «gremì' i^'^^àà^ 
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riij tia , e ìAHatlzl éì l 
Mpo lavitli eiit àatiì 
ttktaebtt tiìéòftokii 
ttiettotSD fopti lini 
«fieiiléliino . fntaiìto né 
Ut tMfngdrta di Movi / 
Giovino' sfottiti 1 € ^f 

Di' àhiòccì i $a iìc 
Ctló CM 

NolT ùti quV lilSppi 
itàttiti alqliaitrò piti 
MiiOna Ataffitì ti 
jt«^ cMiMii'A ed ioVii 
palTtbQj'e else péfCìÒ' 
ihìàmt. Il pnhi6 luoE 
fu, il qutl« c^I fuo I 
ì-àHà', t ptftto ftcj 
Il piffeèisiiiri ,- chf \i 
b- (ffÈtfdliiì-, eh' hino 
éiftW ,■ antott e fofilei 
di aivCtfi {^e*i8» t>" 

Ùbvefldb far ftélt^ 
i}iicAc! ufo,' fi' d'ttopo 
ftdno'ìteHc iiolhre pin 
j'^dtti p<rììì> «blgarnie 
di nibntlgilf r 1 qùlti 

ricaccio > e tinto cti il 
glie flho all'eDremitX 
i^ii , cbe (oBo pìd' ^ 
do il EfECCtt' (liJi- gialli 
« \€ gambe e i piedi 
Deeli' ìaóìitt ivVer 
■ietti, i qiiali G pigli 
dio don DadDo per ■ 



*« 



Ug è 



lunedi riefcoflo buoni cantatori» fi additnefiicano agf- 
Voli^ente e laooo buona riufcita^ Siti anche ben faè;» 
to ròetterlì 9 l'autunno iftelTo, ciie fi pigliano» nelle 
ticcenierei perchè fi avvezzino alle Hdda degli ut- 



^elli f che reftano còlti nelle infidie. a ièntire gli 
«buffi dèi fintò fparvi'ere ed imparino da^i 
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D$l Tordo ^ 



Appreflb al merlo viene il Torclo » il qual è qun 
% della mederima indole » e natura » ed -ama ^i 
abitare e narfené ih qubgrifteflì luoghi » dove a1)ita 
«àuello. Volendo ingabbiare uno di queOi uccelli per 
lervirfisne Tanno vegnente) conviene far fcelta di un 
Ina'fchio » quantunque non £a cos) agevole ili cono- 
scerlo. Pure fu dagl* intendenti odèrvato» cbeilma- 
fchio ha^il capo più groflo , che ha fotto alle narici 
ìt bafette più grandi t ba il petto più TparTo di ne- 
jro t con macchie più Tpefle > e di più cbe il colorò 
Sopra la fcbiena fi raffomiglia ad un òolor terriccio 
pfcùrò) ed ha trammezzo allò cofce due linee quaft 
ài ittàccbie pendenti uguali » e là gamba gialliccia ; 
laddove la temfnina è in tutte le fue parti più ce- 
iiericcia , ha il ventre più>bianJbo ) e con rariffimd 
inacchie . 

In cafb chfe T uccellatore fi trovi privo di taliuc? 
telli) è aflòlutameote necetTario che tappla Tuonare 
Io zifolo per arrefiare i tórdi, é gii altri uccelli* Per 
agevolare pertanto ai dilettanti di ticceflare 1* imi- 
Itazione del Tuono del tùttìo e del totdo metteremo 
iqo\ fotto un efeòiplare del loro canto , quale fu e* 
^oYto da n^ Vaiente, ed e^erto uccellatore. 
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Gant0 4si fher/o pofat^ 

■ . • 

j^uod qajidìocufi , quiocoréquin Ceroidi gfidi ^ tu 
totusìoclùri , fiuicoro , cuicoro qui qui quiri f fir#tf • 
rucbUre > caruerochepcliri , ^ «ia ^«la fW^i % qmM^ 
qutrochsri ^ iddoda diet/irii 

tanto dei tordo . 

. iluioqito qiiioquo , turluluit i turluluit > gfìdùt , 
gridot» croqueot croquoo , /^ quod > /tf ffiM< loi^ 
doit , totodoit, tiroti tiffMi tuioy iUÌ9* Grot > £r«f» 
giocb i gioch , /////// , nVZi/i . 

Dopo quelti due principali gii altri uccelli che fi 
deI)boQo tener ingabbiati ne^ Roccoli » • nelle ottic 
perche fervano di richiamo fono il frofone > il frio<» 
guelfo, finca nofirano^ il Fringi^ello, o. fin$o mou^ 
tatto > il Caidcrino , il Luccberino , il v$rdolif0 e 
fquagiardola i il Coranto y e la Paflera* 

del FroJon$. 

. il Érofone ec. non è per alerò commeodabile» cho 
per uno Àrido, il quale giova moltiflimo per alletta^ 
re > e luitogaro tanto gli uccelli della (uà naedefima 
fp^zie, che gli altri. È' uccello di molta fotxai tq% 
ài poco fpirito I e di niuna fcaltrezza . Ama molto 
di ft^rfene in compagnia , e perciò è bene cenerao 
io gabbia pii!t d* uno infieme • 

del fringuello* 

* 

I Fringuelli , o Finchì n^firani » che fi FOgliooo 
ingabbiare, hanno ad edere di quelli ^ che fipigliaQo 
verfo ià fine di Settembre • Dopo che fi Ì090 prefi 

C 3 eon* 



^Gìovetì ancoft (.ITai^mo Avere nm gabbia gfipde 
Ì«rS» UB pì<t<'c in guadro , ed alta (blo un meno pie-- 
ifif foti'fatiavj. .da ^^ittordi^i ùa quindici Fiiofpel- 
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li moneani mafchj > avendo eflS per iftinto di dar fi 
noleftiaii e lyccarfi iofra loro; rubarli II grano fuori 
di bocca» il cho vedooido quelli > cht paAoo» fceo* 
dono colà frectolofi > credendo di ricroTarvi buona 
paflora. 

La loro grandezea ottrepalTa di poco quella di mn 
Fringuello néfifnm^^ Hanno le penne di varicolori^ 
il beccò gràflTo» e giallo > e nella punta di color tcf^ 
riccio; il capo al di fopra dlftiiito di bianco, enero^ 
pendente al roflo» con g^Ja bianchiccia; fchiona rod 
riccia, e terrea, il fopraci»dile bianco, il petto» e, il 
(otto ale giallognoli , e le ale bianchicce con €iot# 
«ere. La feaimina è qnafi fimitt al nafchio, fé non 
che ha cufH iieo^orì pia languidi » e fmpiti^ 

Il Calderino è un belifflìnio uccello , e le non Fotr 
l(^, ch'egli è molto frequente ae'aoftrl paeiii fareb*^ 
be tenuto in grandiffimo pregio • Il fuo canto pari« 
menti è molto dilettevole » e ^i> ^^o invita ed at* 
trae anche gli uccelli di fpezie dtverfa dalla (ita , • 
percib giova molto èVerlo lie* Roccoli » e uel/e Tor. 
dare per richiamo* 

^$1 Luechifhiè « 

Anche il Locoheriào , benché piccolo uccelletto i 
è qàolte giovevole > imperocché laceado^ g(i uccelli 
deUa fua fpeiie ad ogni cinque anni un eopìoibpaf^ 
faggio^ avviene talvolta di prenderne »n numero 

fraudo, poiché fo»o uccelli aÓai femplìcl* e che noni 
anno aisffiioa ftalf reeia , 
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diie volte il dico maggiote» e luoghi da tre ioqoat» 
tro braccia. Qucfti baìtoncelìi fono fitti oeireftremi- 
fà dì iiir baftooe luogo due braccia e mtzzof io due 
fittchi poco difcodi l*uno dall'altro ; e rivefiiti tatti 
all'iotoroo della rete le daooo ia forma e la figura 
^i 00 ineizo cerchio, allargandola nelle tettate dac** 
•circa a quatcro braccia • L' uccellatore la porta in 
fulle fpalle tenendola pel manico » e quaodo (coopr* 
J' uccello ia una conveniente ed aggiuftata diftanss 
H cala, e ve la lancia fopra • La detta caccia non 
fi fa in ogni fiagione, né ad ogni ora, ma nell'AQ** 
tuofio e od Verno , e io tempo dì ootte , quando U 
JLuna oon è fuori . L'uccellatore ha pertanto bifo» 
ftQO io quella caccia di un Frugnuolo o di una lao* 
terna » e di più fuol portare legato alla cintura , o 
al ginocchio un di que* campanacci , che fi ufa mecu 
cere al collo degli animali vaccini , affioe di raffico» 
rar meglio gli ucc^llf. 

^eila caccia fi fa intorno alla fine delTAutunnof 
e nel Verno per pigliare i tordi, i merli, ifringuel- 
Jii ed altri tali uccelli. Pigiiafi il Frugnuolo, offio 
Lanterna ., e fi va con efib né bofchetti , nelle Ra** 
goa/e, • in altri luoghi folti e fpeflì d'alberi» ofler* 
yando diligentemente, fé vi fieno in efli uccelli ap* 
placcati. Se la macchia è alta, fi foUeva ilFrugnuo* 
lo col mezso di un baftone , che fi mette nel mani* 
cot eh* è di fotto « Agli uccelli * che ftanno in alto 
fidà*fiolla baleftra, e a quelli , che fono fabbaflb % 
colla ramata. Qefcrivererao ambidue quelli aroefi, dob 
pò che avremo detto che cofa fia e come .fia for- 
libato il Frugnuolo. 
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'di ricercar quelli » che fonp difefi da* venti 9 pcrcIC 
ia nuefti pi& che altrove fi ^ritroverà C9pia di •uccelli. 

' %* quefta ^oa d^II^ c^ccie ^iù otiti t ^dilect^vpli» 

ma inucme ancora un^ delle pia fatipofe , de? ei)4efi 

«correr molto paefe , e itrt^rcinarli dietro la rete • Do^ 

•cofe fono fieceflarie in qnefta caccia • Il caoe > e 1# 

JReti . II cane (la alcuoi fi addomaoda Bracco À0 f§^ 

tc^ e da altri C^n^ d0 f$rm0 9 perchè jrificontr^odQfi 

negli uccelli I ù ferma e fi ^rreHa egli medeCpo , « 

:fa ad un tempo arredare anche qijielli • La fua qu|U*. 

tà è di andar in cerca j f trovar^ gli uccelli: m$ è 

.d'uopo avvertire di ^on uieuerlo mai in c^da « lie 

non dopo che il loie avrà ajGciugata la guaexa» per* 

che altrimenti perde l'odorato, -e fi fa male e fi pf* 

£ctiic qe* piedi* Inoltre bifogiia aver cara di comincia* 

ia caccia ibito vento j afiocbd il Cane lenta 1* odore 

.del felvaggiume^ 

La Jrete 9 ^he in quefla caccia fi adopera p fi chia- 
ma da alcuni ^Erpatojo» e da ^Irri Ar^fcicoi E* lun*- 
ga da fette in otto braccia 1 e quafi altrettanto iar- 
£a» Vien tirata da due uomini, i quali tengpuocoti 
una mano la corda maeflr# di eOfa rete , e coir-ali» 
fpflengobo 11 rimanente « Come il Cane ha fermato ^ 
abbandonando la Irete dalla mano , cop -cui Ja fo^ 
Aenevan<K^ e -tenendo bea tirata la corda maeftra p 
vanno ^nitameiite ^on prontesea alla volta delCane^ 
e ricoprono ^tii } e iniieme ancora gli eccelli. Si pi- 
glialo io quefla caq:ia X^uaglie > P^r^ci , Starnp ^ 
Fagiani^ ed altri uccelli di ùtn\ì fa^ta 1 che iogltpn^ 
Haifpw iAiti le floppie « 
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UeW uccellare a ùìvettd. 

Anche l'uecellàre a civetta per pfgMaire gli uccel- 
li» che fi addimandano geocili % reca molto dilt^ttf t 
« piacere. Siccome queflo uccello é bi^uttoy e defor- 
me, e di rado vecFaco dagli alctr» cosi, coméloveg- 
gonoi ne prendono maravigfia, é vi acdorrooo. tntor* 
n0^ defidérofi dr gcrardar'fo > e di giuocai' fecb lui ^ 
Volendo pertanto fervirtì" per uccellare deUa civétta» 
bifogna procur4re di averne una di nido 9 la quale 
penda nel color delle penne al bianco , o hit^io» che 
farà femmina e però pid docile, t piacevole; impe;^ 
rocche il mafchia, ch*^ pi& fiero aflai 9 di rado rie* 
fce,' eflend'offinato oeit'andare fu e giOl delU fer«>^ 
letta, o fcanneilo , ch^ vofgacmeote ai^preflo di noi 
fi chiama crcxx^la . (^uartdo H prcfii , GÒnvieric? 
«ver cura di nodr^rla , ed atlevarfa B^ne. , dandole 
per cibo d'e'paflèrf'tti' novelfi, de' rondinotti ,< e tali 
altri uccelli di nido j enTendo quefti di buona carne* 
Coaie farà crefci:uta , ed avrà fatto le pcrine., met^ 
feraifi fopra uno ftarnicffo aho un (raJccio , e uri 
pafmo, ricoperto di un ^ansro rofloi e fi avvczetr^ 
a falcare fir e gifl." 

Giunta lafiigione di ùctelfarfe , cFie farà dopo la 
metà di Agoffo, bifògtfa apptcffare da oitoin dieci* 
bacchettoni coperti di vifcìiio alquanto d'uro > aflS.n^ 
che il Sole non lo ftrugv^a , e faccia colare y ejd af;« 
rreetante canne , da riporvefi d'entro per ^refervarti 
e dil foverrhio calore , e dalla rugiada., Ciò fatto » 
fi va dove vi fono fiepi« e macchi^ •. Si cavagne fuoi» 
fi i bacchettoni fmparrrali daf/c caoue e fi bianrin.O', 
e diflendono nelle fiepi fecondò, che richiede iKftOt 
e Toccafione, avvertendo, che in fui principio dellsi 
(lagionQ 9 quando fi uccella a Beccafichi , e a Codi* 
roìfi , ì Bacchettoni vogliono eflfer piantati piuttoffa 
ritti 1 c perpendicoIari> afiSnchà gli HCceUi volandovi 

foprai 
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ibpra ri fi ateacchÌDo bene» e reSinó prefi ; eqaai»- 
dio poi la ftagione i avanzata » e vengooo i PetdroC 
fi> e le mùren$9 offiaCipìneH} allóra fi hanno a dU 
fiendere in fuori della fiepe» e pfù inclinaci di prima» 
cfleodo quefti uccelli oien avvedaci » e fcalcri • 

Accomodaci le difpofti i Bachfcconi i e colloca- 
ta la ciucerà in fico» ch^efler poiTa veduta daiiiIiaO' 
cèlli» r uccellatore fi eira in disparte i» e la fa eoa 
uno fpa^o Scendere, e lalire fuilo fcanoello > fecoa* 
do che occorre » imitando anche talvolta il Tuo flri« 
db col recar fi la roano alla bocca , e facendo gri- 
dare un Petti roflo firingendogii Tale » affinché gii 
uccelli» che fono colà intorno > fen volino più facik 
lùente alla cera. 

Alla inetà dello (canneto» oflia crozzola fi ufadi 
flbettére uoa gabbia rotonda di fi! tli ferro eoa cu* 
Itovi UDO due richiaoH • 

ìklPucciVare d^ufù^ 

Kob diflimile dall^ uccellare a civetta » è l'uccel- 
lare a gufo, dettò altrimenti barbagiant » i'enonche» 
frolla prima maniera fi pigliano uccellctct delicati » 
e gentili» e io qoefla feconda uccelli groffi e di po^ 
tb oiuò pregio» come fonoNibh) , Attori» Corvi t 
ed altri di fimil fatta i i quali veduta la fua firana 
figura » e i mofiruofi gefli » che va facendo , gli vo«> 
)aoo d*iotoroo io truppa per adalirlo^ e Spaventarlo» 
rnentr'egli puntò non impaurito fi mette coraggio- 
lameùce con loro a gioflrare» faltando ora io terra» 
ora fòpra Io fcaooello con atti deformi'ifimi» e Icon* 
d» fintantoché quelli fiaothi alla fine» ed affaticati lì 
vanno a lettere fopra i bacchettoni impaniati» e vo- 
lendo poi volare » e non potendo » fen cadono a terra 
fidando I e fcbiamazeando » 
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il' aùùn» rhànleri pàHìcoUrì di ucceJlarg^. e in 
prima delk' àaccid delt XJfignuoU « 

3 

I>bp6 iitv^ ^ìiéizUtiité parlato' Ìé\\^ éLxitttéài^., 
Attt di ueceiUre % paflerémo «deiffo a ttittite del 
itfodò dì prèndere aléunè forÉa' di uccéKl i'ir pabrficò-' 
Are 9 incora ittdatidòr dall'ùfigoùòlo , accelIÒ tatfcofi-^ 
arcato»' e p^giatcT pet !«' foiVltà- ,> e à^ìcttzt del 
ftto caotb- ... 

I^òn' V* (tt cori pi&' Kieiib\€ ^uì^aifo iT prglìi^ gir 
liffignuòli ; i*a^idieà;^ e T itig6fdigi» > ehel bando per V 
Vernììcciupli > che nafcoriò nella fàrìrta' i détti coìiiii* 
ffeirtfcnte tatmt , gfi' attrae , ed* ardéfea* sV fotte , tjic 
ft avventane s<d eflS cori fomma kàttfièttztttii' , di* 
itìaniera' che fi può* con qucWo>; meizb piglfàf cfuél- 
li» che pia' fi vogliono', e eh* hanno una più^ bella vo- 
te. Qlieflt uccfelli hanno la proprietà di non tollerare 
Vicino a fé alcun altrio^ uccèllb della propria' fpezie ;i 
^ imi>jldrotìifcònO , r ttetrOÉfff , ^tt cosi* i\t^\ af pdf- 
feffo di uno fpazio di^ téfrério Bfàft^óle a CbtiitnìxtU 
Arar loro di che cìbat^fljenodì'ir'fr, é(f attrtttrafto^f- 
fk , è cothbartotìo cotfftra' qtiédi» che Vòléflb'ò Veftit 
ite a ftàbilirfi y e ftggidWafé nel trt^tó di tcr-^ 
fctoo dà lòrb prin^a otct^patb. <j)iìrtdl è , rté'^atì* 
dò vt fì^ht medici ih urf mtàtfixtiH ht^itòy fonò fèm- 
prc «flii dffcofti rurfd dkiraltfi/ • tìdéhdbèli tìfttii. 
x^ , fi delibera é ftà W lifcé* di' pigl/at ^élfd*, ch'ha- 
un pi& bel tanto ; n^ fi ttck ^éxM' ptt^Mxtìa t\\i[ 
fltoItlp|jca:SÌot*e defia, fpé2ÌAf plgliàfridd maféhi , t>6'rch^ 
éiTéndbti ffrìfipris pift'màfcfif),«thér fetiMAiifé, /a vtdd^ 
fai ritrova prtrtrtaf*ttlre art nT)^lltì atoftté'. . 

ti giorho ìHrtttkrtWt 6'viiOl pfehdèfèt'tfflgnààli^»' 
£f adèfcr, conficcando in tìittr iti' titiìlanira del \fxìS^\ 
£0 9 ch'egli frequenta , un baftoncello » in cima. del' 
fiitlr fi' attaccano con' uttò- fpillo due tarme:' l'uG^^ 
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j^Ruolo tratto ecf invitato ài qtiefb ade^MfteaìBO fiu 
covneta il gforna «ppféifo tei m€Ìt6m& 6t6\- 

L'ora pìtf fatorevolé ^ ecf opporhimÉ ^ ^odeili^ 
li è dar levare del Sott ùm m qn^ttt^^e éfffó 9ÌV 
inctrca; perchè qiiefta àccelloy itoir ureurfé ti tfotcéT 
jì^aogiato, cerca lac x&tttìti i tettniCeìtì t h ferittW 
cbe ^ le loro nova y oVVefo^ altri' infetti ^ Si reiuM' 
^f taato Uff traboecbetto g af qtfafe fi atlfilc€# tifl# 
iftrm^; a cui tencnia tucctìtù per itté ètìt bireetr«* 
^Lllenca, e fa cadere il craboccKì^tcor^ • fi CtàtVpftf^* 
iti una rete^ Sì cava fuori, e fi metile iéntto éiùW 
ticchetto di lendado ^ che fi ^re, e fi chittd0d*aiff>, 
hi ì capi eoa de' cordoaf , e < qtieflà iliodiùr ootf gli ff 

rompono le penice , uè fi còr^e rifchib dt ftrirlo , e 
di farrgH alcuria offefa ... 

Prenctonfi ao'cora gli Uiifgduoli »' qùand*liaiì perduta 
U voce peli* Autunno y coII« Civetti ft iù Mìe becr 
ehette impaniirte»' 

D#/ govifnò deH* Ùfignìèoti dbp9 chi i / pir$fé ^ 

fratto fuori del faccfietto fi tùtttt U ùnitf ga&kV ctffiraiL ' 

«adi tavole da tre Iati é goemiu difteceòttrditegiHi' 
di ferro davafuti i i qunlt fi coofono Ai ìàtti rafci» 

tertfe , afincfiè T uccello nfóir fi Ipautìfea ^ttiìiiiiò l€ t 

Serfooé , e fi ittette Iv gabbia' ad uiòaf fiveffra éfpefril 

af Levante ^ Nellir gabbi» fi tnertoflb dte vafetjiaf y \ 

l'^jio eon entro vi dell'acque » e 1' altro^ ripieàù dr 
tuia paffa i di Cm efporrémo t^appoòo la iconìptrfi AòAe,* 
€^ fopcavi alcuai veridicerii • Come' rofig^oFo ve- 
de qtfei^r vermi y dì cui è gfiiottiifimò , 6 dltìMiiKfeii? 
della fua fchiavitù ^ e Q mette a: maDghie. Vtt ittff 
impaurirlo ^ fé gir gettiTno de* nuòvi veifmf déF da' 
vafisllinor col mez:zo di \Xù intftttlfo r cbe fi dee it taf 
ftic collocare fnorr delfar ^bbia • L*nce6lIo ib qùc 
(la maniera tranquliro. caata in eàpd ad tlctlni gloi^- 
Éii & lafci» Tufla inttln fiho à' 201 di Giugim àA** 
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toj Aprile, e Maggio; e alJi fine 4 quefto mercf 
fé gli dà di nuovo appoco appoco dtl naie • 

Quando l'ufii^nuolo è ali* aperto comincia a can- 
tare io Giugno .io tem^ che gii altri lafciano di 
Cintare . Io quello ìAeflo aiefe di Giugno fi d^ve 
tìoférraroe un akro grado a grado oelfa meckfinsft 
ofcurità , e lafciarvelo fino al nie(e di Novembre ; 
aJlora ridonandogli la luce in luogo temperato , vi»» 
i^fce per tni la primavera , e' 6 roetie a cantare «r 
A qucAo modo fi può con due ufigntioli procufard 
per tutto Tanno il canto d\ quello leggiadro e va-« 
go uccello . Atfogna avvertire di collocar le gabbie » 
kr cui fono quefti due ufignuoli > in canta difl«02m 
runa dall' altra , .che quello ^ cb*è al bujo j no» 
oda canaar l'altro • 

Alcuni per ottenere dagli afignuoH un canto qaa« 
fi continuo , gli accecano • Mettono dapprima T ofi« 
gnuolo in una gabbia, dove l'avvezianogradatamen-f 
te alla pia profonda ofcurirài In.guifa che arrivi % 
ritrovar facilmente nei bujo i vafeUint , dov' è la fim 
bevanda, e il fuo cibo . Indi fi piglia una canna di 
pipa , che fi fa infuocare , e fi avvicina all' occhio 
dell' ufignuolo a grado che 1* uccello, fia coftrftto a 
chiudere gli occhi , e come fi vede fgtrgarne alcu- 
ne lagrime » fubito fi accoda TeAremità della pipa 
un poco più dappreflo* Quefte lagrime fono una fpe- 
zie di vifcolità , che il Calut della pipa immediata* 
mente diiecca , e che diventano una fpeaie di cok 
la, la quale tiene gli occhi dell' uccello chiufi^ Qye« 
fia operasione fatta delicatamente, non altera può* 
co l'organo della vifta dell* uccello ; ma gli chia* 
de foltanto le palpebre , e fi può rtflituirgfi la vi^ 
fia aprendole leggermente colla punta di un tempo* 
rino. Tutte 1* altre fpezie di uccelli cantatori , fo-« 
pra t quali fi fa quella operazione , eflVedo conceo* 
trati per cagione di effa in fé medefimi» cantanoaf^ 
iai più che natoralmf ote non fanno , 



V Dil f^r nidificare t e cwar^ gli Ugg^uoli. 

Si può ufaikio dfllgensi ed tttehzioné gìugnereai. 
fir cGvtre degli ufignuoli » e procurar fi iì piacere di 
vedere la lor famtgliuola . Intorno alla 6ne della Pei'* 
j|iavera>in tempo dell' ultima covata degii uiignuo* 
lì , fi oiTerva un luogo, dove vi fia un Dido dì ufi* 
gnuoiO) e vi fi tendono aliato due reti inefcate coti 
delle tarme « Con <|ue(lo me^so fi prendono fatiU 
mente il padre » e la madre . Si chiudono in una 
gabbia ofctira infieme col loro nido , e fi da loro a 
jDaogiar delle tarme denfro a de'vafellioiy^ inol. 
tre una pafla compofta di ^riccioli di pane r di fé» 
menza di canapa macinata , e di. cuore di montone 
minuszato; l'amore di quefti uccelli per i. loro par- 
ti fa che fi dimentichino della loro /cbiavità ; gli 
nutrono, gli allevano, ed infegnano loro a cantare* 

Come hanno allevato la loro famiglinola, fi4fepa'^ 
rano • Alla vegnente primavera fono pia addimmi* 
cati ; fi mettono allora in una gabbia grande , e fi 
getta loro del mufca, della borra , e delie foglie 
di quercia ieccbe per coSruire il loro nido- Si pub 
anche ivettefgrrn libertà nel tempo ch*hannode*fi« 
gliuolini; il mafcbio ufcirà fuori nel Giardino > an* 
drà a cercare de' vermicelli , degl'infetti , e verrà a 
recargli nella gabbia* L*aff^tto, che portano a* loro 
figliuoli , i s\ grande, che non fi ha a temere, che 
per tutto quffio tempo gli abbandonino , e cerchi* 
no di riavere la lor libertà . Il mafchio refterà la 
notte nel giardino ; ma come prima aggiornerà , fen 
tornfrà a recare i vermicciuoli, e gli altri infetn, 
che avrà prefo. 

Se fi ha fcoperto un nido di ufignuoli giovani » « 
non fi pof& avere il padre, e la madre, fi può aU 
levarli come gli altri uccelli col fufcelio f dando 
loro a mangiar foianientc ad ogni ora » e quattro 

bec» 
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Ibecca^e folo per volasi . 5e iì ba un uGgnMollQ yec- 
f hjo' ajdìnicilicaro , fi ptf^ affidare a .li|i qutffta ci}* 
|:a ; a tal effetto bìfogni làfciar gridare alcup poco| 
piccini innanzi di dar loro a mangiare 9 e metcergB 
fuir^ntrau detlfi gabbiai ^ell*ufign||o|o , t§ qutle ^ 
lafciérà aperta giorno e notte : il grido lo farà an-» 
dare alla loro volta, piglierà cle(/a pa(H pelfqobec- 
jco , e come p9 avrà dator IprQ uni voltai > $ ad4of« 
fer^ /a cura di nodririii e d^ìnfcgnar loro a canta* 
re. £* bene ofleryare, che i gioYani ufigniioli alle-» 
yati in cafa fenza cpndurgii alla campagna ad udif 
cantare degli altri uGgnuolJi nQcrriurciraniiochecat-» 
{ivi cantatopy 

gontg 4^ hfe^rjf « fautar^f agli ufiinuolt. 

Quando fi vuol infcgnare a de* giovani ufignuoli 
% cantar dejle ar'Cjtte > conviene /tofto che cornili- 
i:Ì4no a cantar ^a h p>ii> Tepararli dagli altri, met- 
tergli in juna gabbia, che fi copre di pnarafcia ver* 
de, ^ la mtttiaa» il dopo pranzo, e la fera li|onar 
loro da otto in di^ci yolte di feguito 1* ^x'\^ % chie 
ti vuoji loro infegnar^, ma nop la capteranno fé noipi 
dopo la iputa, e ideila vegnente primavera , LoOef* 
fo è dc*fringuelH iparinjl , i quali imparano )icnifli- 
Xno a (antaxe deliVarie » $^ \ mafchj «pome le feai- 
IQìne , pno degli MCcelU, <;he isopara maglio, che 
qualunque ;tltro,ik a.rie, che fé gli fuonano , è 1* 
allodola fcappejjuta > ja «ju^Iip le ripete ottimamente 
Jn capo ad un piefe » 

' Dicefi, che fi fon veduti degli ufigouoli, che avea^ 
no apprefo a parlare; il fatto è rnolto credibile , ia|. 
perocché veggonQ delle ^Ga^ze, eflìa Piche comuni, 
de papagalli, e degli ftorni, che parlano . yeggonfi 
ancora de' tordi, decalderi^gì , de' fanelli 1 delle pa^ 
fcjrc , e de' pettirojTi , che lo fanno , 

Q[ì ufignuoli fono una delle maggiori amenità de* 
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giardiai dove foggiornano 9 rénclendogli difcccevoli j 
t delicio(j cofU ioavlcà e mèiodu del canto lord 
nelle fere delia primavera ; e però non v'ba alcu- 

Èi che non fia defiderofo e vago di apprendere il 
jreto d'introdurre digli uBgnuoli ne* giardini) do- 
ve nott ve ne fono. Bifogna a cài efiertò difcoprire 
liei mefe di Maggio un nido di ufignuoli della pri- 
ma covata : Te in elfo vi fono fòttanco le uova 9 è 
d'uopo accendere » che fieno nate > e che i piccini 
abbiano otto giorni; allora A tendono ddle reti 9 é 
ù prendono agevolmente ^éllo (teflo giorno il padre) 
e la madre 9 con quelle precauzioni, ed avvercen* 
se 9 delie quali abbiam qui addietro fatta parola, t 
fi mettono feparatamence in una gabbia ofcura ; do- 
po fi leva tria il nido Ùmk ponto toccare i picei* 
Di • S*è fopra un-arbofcello» fi caglia, e fi po^csi 
via coi nido fopra , avvertendo di coprire i pictini 
con un poco di cotone > affinchè non pacifcano di 
freddo: fi trafporta , e fi colloca V arbofcello a uil 
dipreflp alla médeiioba altezza, e volto a quella me* 
defima. parte, a. cui era, nel luogo , dónde &'è le. 
vaco t fi mettono pofcia. Viciniti] mo àt lido, ma da 
due lati opppiii ^ le due gabbie , dove fono il ma* 
fdhio, e la femmina: fi afpetta il ibonfiento, in cui 
s piìccini del jiido , inOigati dalla fame , gridano , e 
chiedono l'imbeccata; aprefi tcllo allora còl mezzo^ 
di una funicel/a^ che corrifponde al luogo , dove fi 
Ita nafcofta la pei'fona , la pòrta de Uà femmina, que- 
fia fé n*e/ce, ode le grija dé*fuoi figiiuolini , e fi 
ferma a confiderare il luogo; fi mette in libertà pa« 
rimenti il mafcbio ; ù Tuno che T altro, mofli ed 
ihcitati dal naturale inflinto, fen corrono a loro fi- 
giiuolini, e recano tofio loro rimbeccata » La pie- 
dola famigliuola crefce , s^alleva , fi accofiuma at 
luògo, dov*è naca , e fé il giardino è fpaziofo , e 
vailo, ferma quivi il Tuo fdggiorno, e popola i bo* 
Icbecti é Quefti uccelli allevaci io tal guifa vengono 
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^ Fisliilì due libbre di òit-ne di cofcii ii bue -, fi 
rinerta fefattameste d» tutte le peJlicine , gr»fiì , * 
lilétii fi [riti quanto più mi'ntiFimente fi può > e S 
Mdute pcflandolì in tin mcrtt/o in una fpezie di 
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polpi; daiin'tlcn parce fipolverizasa una mete» tìb< 
bra dì pifeIJi i alcrecuoto di miglio % e di (cme dì 
papavero ; fi poIveHssa alKora piÀ fino che fia pof<. 
Abile una mezsa iibra di mandorle dolci >da cui iè 
tolta Via innanzi la buccia ; (i rompono pofcia dodi- 
ci uova , delle quali piglianfi foUmcnte i tvorli % 
the fi ineccono in un piatto ; fi dibactono ben bene 
ton una libbra di mierle bianco , e un groflb di zaf- 
ferano in polvere ; e quando quefli ere ingredienti 
fono bene infieme inefcoiatis vi $' incorporano di ma« 
bo in mano la carile » 1q mandorle dolci > e le fari^ 
De ; e fé ne forma una fpezie di papa i che fi f« 
Èuccere in un vafo di terra | che fi unge innanzi 
ton un poco dì burroni perchè non vi fi attacchi • 
Si fa cuocere quella pafta fino alla confidenza dibi- 
£cottino , e com' è tetta "bene i fi conferva ottima- 
mente in una fcatoia di latta > che fi tiene in luo« 
go afciucto . Quefta palla può confervarfi fei mefi ^ 
e quefta quantità può ijiafiare per alinieiftare i' ufi* 
gnuolo un mefe . NelU.ftagione che cantano» ébe^ 
ne mefcolare nella loro palla del cuore di inoAtone 
tritato j e dar loro alcune tarme. 

Alcuni fahno quella pafta diverfamente , e naec» 
tendo alcuni degl'ingredienti qui innanzi indicati % 
tome lono la c^rne di cofcia di bue > e la farina di 
femé di papavero $ e fervendofi per incorporarla di 
burro frefco* 

D§* Pafferi Cmat) , detti volgarmente 

Canarini. 

^ il Paflero Canario è certamente dopo V uGgnuold 
r.uccello eh* ha mag^or dolcezza 9. e melodia nel 
fuo canto • che quaifivogtia altro ; apprende con £»• 
cllicà deir ariecte muficaU , e i& addimeftjca feon 

fatica k 

<2^ueftt UQceUii oiiginar) deirifole Canarie » fono 
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pniiH'cra * ■» ociic icroniioe cne camatHuj"»"""- 
10 forte , che i mafch; , e vi fono ttlvolt* de'mi- 
fchj, eh* hanno un canto sì balTb, e cattivo i che fi 
frendono di leBSeri per fetmi>io«t Se fi (o» tn;flì 
inde- 
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iofieme due mafcb), ve n*ba uno di queftì» il qui- 
le pidk liniido e deti&lt aon irdifce di cantare ; e 
fé fi fon mede ìnfienw <(ue feannìne » etk covano » 
jna 000 hanno che uova flerilì ^ le quali non fono 
fiate ftcoodtre. 

Sfleado ì Canari d* «oa natura delicata > è bene 
toHoeare la loro ucceUiora § o cappannuccu in buon 
Ittoi il più favorevole è quello che guarda il Levan- 
te ; l'tirdore ttel Soie del Messodì o del Ponente 
gii fianca» e può talvolta riufcir loro mortale. 

imporla Gioito il precerar fi delle belle fpcsie j e 
fcegltere de*ntafebj ^ «h* abbiano uiia bella voce , e 
Intramifcbiare le (peeie di diverfi colori mafcb) e 
lemmine. Si riefce tempre a qurflo inodo ^ e la oa* 
tura fi xoroptace anche talvolta di «fermare degli oc« 
celli di una maggior finccea « e bellezza $ che non 
fono i pidr4 % e le madri ; quando non fi accopiane 
infieme che-Canarj.del medefimo colore t non fi ot- 
tengono varicti .... 

•Di tutte le fpesie di Canar/i la pia rara» ftlapift 
pregata è quella cbeaddimàodafi Canario pieno ^ ellaè 
h fpesie nellaTua maggior perfezione • Per procurarfela 
non fi 'ba the ad accoppiare infieme Caoar) di co- 
lor di giunchiglia , taoto il mafchio come la femr 
mina. Si ottiene aurora de'beJUffimi 4icceIIi accop- 
4^iando iofieme un mafcbio fcretiaco con una femmi- 
na bionda colla coda bianca, ovvero d'altro colore « 
vtatttne «però la femmina grigia colla coda bianca ; 
eonvien fempre > che il colore » che fi defidcra di 
ofteeere , predomini nel mafcbio ; imperocché s' è 
eflervato tra gli uccelli > non meno che negli altri 
amimaK , che la ra«za tiene generaln^ente più del 
HMTchio che della femmina. 
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tavola abbaflo) delU fibbia (jniUìma, af&nchè le uo- 
va non fi tompatiD , fé a cafo la femmina le faccia 
«dsr per terra , a lafci cadere per accidcate alcii» 
no de'fislìuotiù Hjci . 
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ite/ cito , cbé dei iarfi a' Catratj * 

(Quando fi comperano jJc'Cabar), cònvien procam 
ire di fapcre quafc fpcaie di fcmcnsèa davifi loro f 
imoefocche queftì uccelli lòno di un tefttperlmentd 

.-< tosi delicato j the una tiroppo prónti tnuUIilone di 

icmehza Dbtrebbc loto èffere fatale. Uno de' migiioì^ 
j-i cibi, che darfi pofla ai Canàrj i qtìandò hiangiana 
d/i fé foli > è uha mèfcolanza 6i un qUartuccio di 
miglio, di (ei tjuarrucci di fehii di rapa, diunmez* 
ko quartuccio di feitieb^a di cahaj^^a , ed altt«ttaticd 
di falaride , che confervafi in una (cafcola per damd 
loro j fecondo che né àbbìfógnànb-. 
. Ne* primi giol-ni che tnettonfi quefli eccelli nel 
Gabbione , b Capanbà è bene dar loro della femeòv 
jfea di lattuga, perchè queRa/i putga di' catti Vi nmo- 
i-i, ch'hanno contratto nel Verhoi 

Conviene ufarc una fomma cura td àtkenEioneìàii 
torno il' Canaria allora (juando i piccini foooprofli mi 
a nalcere, il che d'ordinario non avviene fé ìion id 
capo a tredici giorni i allora birogni àift al padt» 
te alla madre uiì cibo preparato ^ fucculeoto^ e faci- 
le da digerirfi da' piccini •. Confifle quefto in fcmeni 
^a pedata ^ che fi merchia con della ciaiiibellà i t 
iina piccoli! quantità d* uova dure inuihedendo il 
tutto con acqlia. (^ueda compon^sione vuoIeRererU 
boVata fptflb i perchè àltriraehtl diVenita •agra; Si 
può mettere nelT acqua , che fi dà pe)r bevanda i 
Canar), tiii poco di regolieìa e dar (orò in irnvafel* 
lino della femenia di garofano ^ di httugà , e ài 

i agrimònia; tifando di i|ucfle aitcnèiòni Veggonfivent 

te a bene le covate. 

Quando fi vuol rendere i Caaai») familiariflTiroi fi 
iiilerapò col fufcèllo', ma bifogna levar viadana ma- 
dre più tardi le f^fcziu , che foéo. *t più deiicaftf; ì 
Canari di coloi^ grigio^ che foìioù f^iù robuRi fi^^' 
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£s iqlo comincia > pigolare; m» non cornilo»^ '. 
«dire il fuo «nttf. fa non dopo ch'h» p»ff»t9'"''"''' 
bile crin della muta, 

IP»- 
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t Canari veccbj fi diftiogaoóo da'gioVaiit in qaail. 
to che i primi Todó d'ordinario di un colore pi&ca« 
ricaco, ed hanno gli fpefoni più groflj • e pi& luti- 
ghi che non gli hanno i giovani. 

D#// wfggaan a Qanar] a cantare là arUitc . 

(Quando Ti vuole far imparare ad un Canàrio udì 
<]uajcbe arietta > bifogn» , quindici giorni dopo chó 
comincia a mangiar da fé /blo> metterlo ìnunagab*. 
l>ia coperta ) e fuoi^argli ie arie che fi ha defiderict 
(che apprenda , con uno zuffolo 9 ovvero eoo un or- 
(panetto. AmmaeArandò i Canàri» conviene ufare ìt 
flede diligenze ed attenzioni , cV indicate abbiano 
per gli uGgnuoli . Tra quefti uccàjfi gli uni haon6 
pia talènto» che gli altri : alcuni ripetono l'aria , 
che fi bà loro ihfegnato» in capo a due mefi i ed 
ftitri non giungono a far/o, Te non in éàpo a Tei* Sfe 
V* ha delia diVerfita tra i Canari pél talènto , ve n* 
hsk fimilmente pel temperamento » e le inclinazioni. 
ùli UDÌ aiutano le femmine nelle loro faccende > gli 
a /tri per contrario le an^majtzano , Rompono le uo- 
va » le niangiàno , ovvero , fé lafdàoo, che nafcano 
figliuolioi , gli ftrafcinano col loro becco per là 
Capanna» e gli fanno perire ; bifogna feparar que- 
ì\\ mafchi dalle femmine come pntbà éomiiiciado' a 
lare 2* uova • 

De/U mUtth del Canafj . 

Mentire i Canari allevano i loro parti, fopraggiiiA^ 
gono loro talvolta delle malattie , Ila perchè fonò 
troppo affaticati e flanchi , fià [leirchè hanno mangia- 
to foverchiamente de' cibi fuccuitnti . Se avviene ciò 
al mafchio bifògoa fèpararlo dalla (edimioa » e tener- 
lo a/quanto a dieta , dandogli a mangiar (blamente 
del fcmt di rapej blfogoà efp^rlo al Sol9j e fytut^ 
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MEurii guatili perfdtumcnce ; I Canari* cbccadona 
^1 mal caducoi debbono elTet curati come gli ufi» 
gguoli . Sopraggìugoe Ipro rtlvo'ta (i[opo la mu» 
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una eflia;?ioDje di voce > di modo che non poflbno cantare 
fé non baflìiffimo; bifbgna dar loro allora del tuorlo 
dì uovo tritato con della midolla di pane» emettere 
nelU loro acqua delia regolizia ben rafchiata: io ca- 
po ad alcuni giorni ricuperano la voce 

Le femmine de'Canarj fono molto fpgG^ette a non 
covare le uova la prima volta che ne fanno ; ma 
nelle covate apprelTo diventano eccellenti covatrici» 
ed alimentano^ e ngdrifcono aflai bene ilorofiglioo- 
lini> 

^ avvien » che le madri fi ammalino alcuni gior* 
ni dopo che i piccini fon nati ^ e che non fé n'ab- 
biano del /e altre» fotto alle quali fi poflfano mette- 
re» vi fi ripara > mettendogli infieme con una nidia» 
ta dì altri uccelletti nati di recente ; mantengono 
queili i Canari nel loro dolce calore ^' fi dà a tutti 
rimbeccata, avvertendo però di dare agli (Irani un 
cibo men fucculento che non daflì ai Canar) ; affin- 
chè non diventino tinto vigorofi| e forti chefehiac-» 
«ino i piccoii Caoarj, 

Veif antipatìa i e fimpatia €hi offgrvafi 
tra ì Canar)* 

OflTervanfi tra ì Canar) non meno che in moltf 
altre fpeeie di animali delle fimpatie» e delie anti« 
parie manifefle : mettendo un mafchio folo in una 
Capanna cen molte femmine » vedraffì {ct^W^tt ptt 
pxcferenza una o due femmine» alle quali farà mil- 
le carezze » dando loro 1' imbeccata 4:ento volte U 
giorno « Oflervafi perfino queda fimpatia in alcuni 
uccelli riochiufi in gabbie differenti ; vedefi » p.«c 
e[fem()io» -un mafchio chiamar continuamente una fen|^ 
mina ch'eg'i fceglie tra V altre udendola cantare » 
Havvi talvolta tra i Canarj mafchj un' antipatit 9> 
grande ; bada » che fi odano cantare per mon- 
tare io furore; e tanta è la loro fiiczai fthepercu»- 
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t»ai) aclie (langhc delle loro gibbje ■ p«r voler sn' 
aire ft tcovfttfi l'uB l'altto, per assufTirll iaGemSi 
e bittcrfi . 

L' aniipitii dì un mafchio pet una femmina allov 
ti prii'Cipa''"^')'^ riafce quando ù accoppiano hfit. 

?ae de'Camrj ài dìverli Colori; pire, cbcquenadif. 
Brema di colore gli colpifca , e generi loro rincre-- 
fcimento , e f-ftidio; e percib non è da Hupire ■ eh* 
■bbiafì della difficolta ad iccopijre i Cinar} con de' 
Calderugi, de Fringuelli , ed altri fifriiii uccelli « 
ta differenaa della fpexie , e la Tarietì di colora 
ballano per cagionare e produrre infra loro dell' an* 
tipatia. Ma noi indicheremo adeflb i mezzi chedeb- 
bóllo ularfi per far itufcite quelli tali iccopiameati r 

DtU' Mcceppiamento da' Canarj ce» uectUi 
di /fitti t divirfa, 

ti pili degli uccelli, che gorgbegKiano come t pk^ 
doni , o fringueili , « fanatli , i fringuelli marini 
polfono acco^piaclì co' Canari . Conviene aver alle- 
vali col fufcello gli uccelli che lì vogliono accop-> 
piare co* Caaar) , avergli Aodriti della jleffa lemen* 
za» ed averg'ì iccgflumati di buon ora a vìvere in- 
fieme nella medcdma capanna innanzi di Metr^tgU 
ft fìgiiire. Se ù accoppiano Co'Canir) ^e* calderugi i 
é di meftieri fagliale la punta del becco agli ulti- 
mi) perchè avendo quelli uccelli il becco molto ap^ 
puntata, pungono Ìl goEZO de' piccini , quando rg. 
caoo loro l'iT^beccata , e perchè infeguendo la Ca- 
naria] quando inforge tra loro una qualche contelà| 
poflbno pericolofa mente ferirla . flifogna avvertire , 
che gli uCCel i, che mettonli mOeme co' Canard ab. 
diano peroineD'" due anni , particularm'-lite le fem- 
mine . le quali non fanno quafi mai uova nel pri* 
ino anno ■ 

I muli o biliardi che pror^ogoDO 4*ÌU mefcohd-. 



fta de'diverrt uceellì co'Ciurj > non fon tutti éì 
uguale bellezza ; ed ami ve n' ha , che fono or- 
dinari (fimi e per la piuma , e pel cinto ; i auCcbj 
muli di Fanello hanno un canto piacevoliffìmo , Un 
Canario marchio accoppiato con nna Calderugia dà 
de'biftardi bellillìrai, e prcgeToJilTi mi , il pel colo- 
le che pel canto. 

Dei/a Catcia d$lte Beaaccey e dt' BeccMct'mi . ■ 

Le Beccacce fcendono da' monti intorno affa fine 
di Ottobre * e vengono ad abitare al piano andando 
la notte ne' prati, e ne* luoghi amidi , e ritirandofi 
il giorno nc'bofchi , e per le macchie . Sì ofTerva 
pertanto il lìto per dove vanno, e vengono la fera, 
e la mattina, e quivi (1 tendono le reti, perche re- 
Aino in effe prefe o la mattina nell' andare al bo- 
fco , e alla macchia, o nel venire la fera ai prati e 
alla campagna. 

Ufano alcuni di fare per tal effetto de'guaxzi ar- 
tifiziali ne' Prati a quello modo . Fanno andar l'a> 
equa fopra un prato, il qaal abbia nn poco di ora. 
to net raezxoi ficchè pofTa ritener l'acqua , che vi 
li f* andar fopra , e nel mezzo di queAo guazzo 
tendono una rete dalle n. ore fino ad un' ora di 
notte, cb'è il tempo , in cui le beccacce fceodono 
a quelli luoghi ^r cibarli ile' Tcrmiceilì , eh' ivi ri- 
trovano . 

Le beccacce G pigliano ancora co' lacci correnti 
fatti di crine di coda di cavallo , i quali (i dirpon> 
gono e G accomodano ne' luoghi paludofi vicino a fon* 
tane , o a' guazzi, ne' prati dove vi Ga ftetco dì vac- 
ca e in tali altri fili. Perchè l' inGdia abbia effetto 
fi fa un' imbotcata a dritta linea folta di arbofcelli 
in modo di fiepe > con una [porticella nel mezzo , 
attraverfo della quale mettefi un ballone alto da 
terra quant'è l'uccello > con de'Iacci appiccati iu{- 
£ to 
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collo (pago, o filì^na nel msizo, aòciò £eno vei]u> 
ti da quelli 1 che verrai»o. 

Avvi incora un altro moia H prendere gli (lor- 
ni ( «d è il fegueote • Pigliali rm fpago lun^o da 
due 
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mìncii agli 8. o io. di Ottobre , e fi fa dalle ore 
iS, 6no klle il. I tordi che così [j piallino Tono 
graflìlfìmi, eHenJo ripofati , a differenza di quelli , 
che 
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che pigliaofi col giuoco ^ i quali fono d' ordinino 
magri • 

L'altro modo è quello per via degli Alberi • E 
d'uopo per quefio fcegiiere uo luogo emineoce e fpa- 
£iofo f e difcofto da macchie e bofcaglie mezso mi^- 
glio air incirca • Nel detto luogo vi debbono eflère 
due Alberi grandi , e belli , e diftanti alquanto Tu» 
no dall'altro y accomodati nella feguente maniera . 
La cima di ciafcuoo di quelli alberi dev^ effere ro- 
tonda t t ridotta a foggia di Corona ; né in tutto il 
rimanente dell'albero vi debbono efTere foglie o ra* 
tnufcelli ) affinchè gli uccelli non ritrovino (ito di 
poiarG fé non fulla detta Corona • In fu ila cima di 
quefta Corona fi mettono pofcia due o piJi legni io 
croce i fecondo che richiede il bifogno j con molte 
tacche ) affine di poter mettervi delle bacchettine 
impaniate . In poca diflanea da queAi alberi debbo- 
no inoltre eflfer piantaci due £lari di ontani difcofii 
uno dall'altro da fette in otto braccia i lungo i qua- 
li fi tende una rete. 

Venuto il tempo di uccellare , 1* uccellatore fi 
mette nel Aio Cafeccino con un zifFoio, p conqnat* 
ero o cinque tordi ingabbiati per invitare , e chia- 
mare quelli che paflano , t quali andando a pofarfi 
fopra i due alberi refteranno prefi nelle bacchettine 
impaniate e cadranno a terra • Se ve ne farà abeti- 
ni» che non vadano a mecterfi fopra gli alberi» afpet- 
terà r uccellatore , che fé n'abbiano raccolti molti 
infieme i ed allora potrà ufcire bellamente del ca- 
notto > e pigliando laro la volta » e tirando dietro 
ad effi de'baftooi e de' manganelli farà, che tutti pau- 
rofi degli fparvieri) volino baffi» e vadano a dar nel- 
le reti. 

E' quefta in vero una maniera molto dilettevole 
da uccellare ai tordi » e che dà molto fpafi'o . Simi- 
le in qualche parte a quefta fi è Taltra» che da ta- 
luni fi chiama col nome dì foccùUj e che vien moi* 
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tefe l'inlìdie . VcrIìom c^er «jueìli da due in (r? 
Pali traodi con qiuttio o cinque r'mi (ecch'i infut- 
U cima , e tasliuzmi per poter accomodirvi nplle 
tacchs delle baccb^tline invefchiate lunghe diccirc^ 
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un mexzo piede . Olire tcaò iatorno ai primi Pk. 
toni , che fono d* ordJtiirio alti diciatto piedi , vi 
debbono ^ere tltrì qmtno o cinque pali pie ec- 
coli airi dft terr> da <iinttro in cinque piedi, opre, 
pirati allo AefTo modo, che i Piloni . Ciò fuco , fi 
nette nel roezeo una Civetta per fatta ^iuocateair 
accortenza , con alcuni richiami di PringneJJi vec- 
chj ingabbiati , e ciechti e di tordine pari menti vee» 
ehie, e ingabbiate , e che Gena marchi , fé fia pof. 
fikJle . A qucflo modo fi fari buona predi , quand» 
vi fia pairaggio , bob fòlamenta di cordine , ma in. 
Cora di Codiloffi,.ed altn Itlì uccdli gentili. 

DtilS Cateia èllt" jtlUÀidi . 

Le allodole R pigliano la mattina colle pareli > t 
la Ièri colle Pantierc> come s'i detto , ovvero «a* 
Cora col lanternone aecefo . 

In Tofcana ufano per pigliar queAì ucceUi wi* 
maniera aflài dilettevole) ecuriofa. L'occelUcofe ba 
nella mano lintllra uno Sparviere > o Tcrzuolo , s 
nelle delira una bacchetta Gnile a quella , che ula- 
ao ì Peccatori per pigliare il pefee , in eima della 
quale è accomodato un laccio corrente di crine di 
coda di cavallo , e come ha trovato e veduto l'uc- 
ce'lo, fa tofto muovere il Terzuolo facendo nel me* 
delìmo tempo roaore colle fonaglie . Le aliodol* 
impaurite del terzuolo fe ne Hanno dove lì ritrova- 
no Icnn punto muoverti > e danno tempo all'uccel- 
latore di metter loro il laccio nel collo» e di tìnti* 
a fé colla bacchetta. 

iHUd- CàecU itlh Qitaglis, 

Lk minien più uoiverfalownte ufit» almeno a^ 
pretr* di noi per far preda d«lle quaglie i quella. 
che chiioulì a fiaw£» , Si comÌDda ai ncccllarc » 
£ 4 que> 
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queflo modo nel mefe 4ì Agofto > e. fi coortoHa qua* 
fi fino alla metà di Settembre • A tal effetto fi fce- 
gli< Ho pezzo di terra fsminato di grano turco, of- 
Ik formentone • Nel mezzo fi pianta uria fianga , 
donde qoeAa maniera di uccellare ba prefo la Tua 
denominazione, tramezz» a due pali, dove fi ferma 
con. una cavicchia, in guifa però da poter alzarla , 
ed abbaflarla fecondo che richiede il bift)gno . Alla 
fommità di quella fianga fi attaccano poco dopo il 
tramontare del Sole, divifi in altrettante gabbie, da 
feOanta in ottanta quagli , i quali cantando per tut-« 
to il corfo delia notte faran calare nel/a tefa, e ne' 
campi circonvieini , le quaglie che paflfano • Quanto 
maggiore è il Aumero de* quagli, tanto maggiore e pia 
copiofa è la preda , che fi fa . Nel-coffo della not- 
te r uccellatore deve andare intorno per la circon- 
vicina campagna fino allo fpazio di mezzo miglia 
battendo il Quagl'taruolg , oflìa io ziffblo , che or 
piano, or forte imita ii canto della quaglia, per far 
animo, e coraggio a'fuoi quagli . Come poi comin» 
eia ad apparire l' Aurora dee rittrarfi da un lato vi* 
cino alla tefa battendo il qnagliaruolo piano a voce 
di vera quaglia sì per allettare le quaglie a venire 
nella tefa come pure per animare i quagli appefi al- 
la ftang» a cantare iodefeflà mente , e fèneaintermet* 
cere. Sorto poi appena il Sole fi parino , ovvero fi> 
caccino le quaglie che fono venute nella tefa verfo 
la rete che dee efler pofta in uno de* capi òt\ cam* 
pò , e fi facciano in efTa entrare • Dopo quefia pri- 
ma parata j come dicono i noftri uccellatori , eoa- 
viene calare la fianga infieme co' quagli ad ella ap- 
pefi i perchè le quaglie che fono fparfe ne' campi 
airintorno, e non fono venute nella tefa , udendo 
cambiata la voce de'quaglì, correranno ad elfi dap- 
prefTo ; e paffato il tempo di un'ora fi farà la fè- 
eonda, ed ultima parata . Allora nuli' altro pia ri- 
mane a fare , che portar a cafa i quagli , dove fi 

darà 
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darà loro dell' uovo tritato , e dell* acqua frefca , 
avvertendo di lavare e ripulir bene innanzi V abbe* 
verato|o • E parimenti la fera innanzi di portargli 
alla Qanga conviene dar loro a mangiare un poco di 
istglio » levando però allora dalla gabbia Tabbeve* 
rarojo. L'efperieosa ha moftrato che queflo è il me- 
todo migliore che fi pofla ufare pel loro governo» 

Dgila caccia delV anitn fahatìcha > delh FoUcbi » 
ed altri ucc^ili acquatici* 

In molte maniere fi pigliano quelli uccelli 9 nu 
una delle più dilettevoli > e meno incomode è ia fis« 
gnente • Si cava vicino ad un qualche fiume o lago 
un foflo lungo da fefiaota braccia» e largo quindici t 
einguifa >,che Tacqua» che in eflo fi fa entrare, giun- 
ga per lo meno ali* altezza di mezzo braccio. In ca- 
po a quello foflfo dalia parte del fiume fi tende ad 
una conveniente altezza una rete accomodata a sì 
fatti uccelli , la quale dee occupare tutta 1* apertu* 
ra di quello , avvertendo^ che vi fia da una parte 
almeno del fofib una tirata d'alberi , perchè faccia 
ombra allagete .Dentro al foflb poi fi mettono da fci 
in otto ed anche più anitre domefiiche del colore 
delle falvatiche , iafciaodcvele giorno e notte > e 
gettandovi della melica o del la fagina , perchè fer- 
va a qaefie di pafio » e alle falvatiche di efca , Sì 
appoftano inoltre da due o più perfone luogo il fof< 
;ro 9 le quali > come veggono che vi fi fono radunati 
molti uccelli efcono da luoghi dove fi danno appiat* 
rate , e nafcofte , o facendo rumore gli fanno levare 
a volo. Quelli avviandofi per fuggire verfo il fiume 
inciampano nella rete , che fia accomodata in capo 
al foflo > e tettano prcfi . 

E' di molto diletto ancora , benché di maggior 
difagio il feguir (|uefii uccelli con barchette negli 
fta^ni, e ne' laghi» ed ucciderli coli* archibugio. 

Que- 
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nccbiMo » ficckè peffa per tntra ad eff» Tcéere » 
fno talenco . Si tieoe acqaacuto nell' acqua in im« 
niera che aoo rimanga a fior 4* acqua » o fulfa fti* 
perficie della medèfion alerò che il ?afo; e con un 
tal aroefe» e in qucila naniera fi trama ficuramen- 
te in quel Cai dato luogo» dorè fono gli qcceififal* 
valici raccolti ed adunati t i qu^U inMmgioirodofi » 
che quello fia un peazo di legno , che galleggi full' 
9cqua > non ne prendono neìTun timore • Sicché 1* 
uccellatore ha Tagio di aflferrarne pian piano alquan- 
ti per le zampe, di tirarli fotto acqua» ed ucciderli 
ftorcendo loro il collo • Ciò fatto gli mette dentro 
ad un (archetto» che tiene a ta) efiètto legato alla 
cintola , e così ne va via acchiappando degli altri 
nella fiefla guifa , fino a tanto che n* ha pieno il 
facchetto» ephe n'ha prefi quanti ne può portar] via • 
Allora fé ne torna indietro nella fiefla maniera con 
^»i s'è qi^ivi portato» non dilliirbando punto gli uè* 
celli » che fon rimafi i i quali non hanno prefo il mi- 
liimo fofpctto dal veder (parire fott' acqua i loro 
compagni» credendo» che vi fi fieno tnffati e cacciati 
fotto oatura/meatf » e per loro mero paflatempo • 
In que' luoghi » dove quefta faccenda è fiata pratica* 
fa per lungo tratto di tempo » oppure con [sì poca 
cautela e riguardo^ che gU uccelli fi fieno infolpet« 
ti» P uccellatore fi ferve dell'archibugio » il che fa 
pel modo feguente. 

Fabbrica una fpefie di parapetto lungo a un di- 
prefib cinque |»edi » e largo tre » e tutto ricoperto 
jli rami d'albero freichi » ed infrafcato per ogni par- 
te » e pieno di foglie . Con quefto parapetto dinanzi « 
cui fùfiiene con una mano » e coli' archibugio neir 
altra fi avanza verfo gli uccelli » i quali non fi fan» 
no nefluna paura del parapetto » eredendotó un ce» 
fpugiio. Come rnccellatore s'è tanto iodtrato ver* 
fo di loro » che ne fia a tiro » imbocca i' archibtf* 
Bi«. in alcuna delie aperture o feritoie fatte nel 
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tirgli di iibhià affioe di teoergfi netti da'pidoc-- 
chi. 

Le gabbie voi^lioDo edere uttcate al muro della 
fianxa , ovrero lafilutc cor aneletti in una pertica 
nel tncKo di efla, e ia cfo che alcuno di loro can- 
ti, Ce gli (trapperanno alcune penne dalla coda. 

lanansi di trargl. fuori della (linea, il che fi fa- 
ta dupo la prima pioggia del itiefe di Agnflo , è d* 
aopo purgarli . Quella purga fuol, farli mettendo per 
quattro o cinque giorni del fui^o fpremuto diHabie* 
U, ben colato e Ichiarito , e melchiato con un po- 
co if succherò rollb oell' abbeveraioin , coli' inter- 
vallo di un gioruo , e dindo loro in quello fractem- 
po a beccare luilche foggia de'li me^elìma erbi . 

Gli uccelli , che fi hi intenzione di mettete in 
cbiufa , fì fogliono ingibbure di Ottobre , affine di 
poter fepcrire i buoni dii cittivi , perche qusilicbe' 
per id[tci quello tempo infino a Marzo non cintano, 
Doo fono a propoGto . [Bi fogna ancora aver l'avver- 
tenza di avvezzargli in queAo (Vitiempo a mangiar 
iei erba di cui s' hanno a cibare per alcun tempo 
nella chiufa. E per avvezearglì a quello fi ufi qual- 
che volta levar loro per quattr'ore del'a mattina il 
cibo orjlinirio , e foUituìre in quella vece de' botto- 
ni di Brocolettii o dell' erba detta cent'occfai. 

Si ufa accecarli affinchè non potendo godere dcU 
la vi(Ìa della campagna fieno meno diftratti , e can- 
tino meglio, e più attentamente . Per accecarli fi 
adoperano de' ferri delTa grofTezEi del loro occhio 
ben rifcaldati , ma non però di foverchio infiamma- 
ti , avverteodo di toccare nel medeltmo tempo am. 
bidue gli occhi , e con due ferri rifcaldati tUé Ref. 
fa grado , perchà aUrioientì patirebbero di un con- 
tinuo rivoltare di teda , il che è fpiacevoliflimo » 
vederfi. 

Cavati che fi fono di chìnfa non fi dd)b«no mn. 



piume per prei^rvrii dai caaa e mne moicne . in 
Spignit e in Itilia alcuni fan ufo dì certi Vencagii 
giaadi quadriti app*fi nel mezzo de'le ftmze, par- 
ticolartneote fopra ie tavole da (nangUre , i quali 
col movimento) cbe loro s'imprime, e che confer- 
vano lungo tempO) per cagione della loro perpen- 
dicolare TorpenGonc > rinfrcfèano l'aria nel medelì. 
mo tempo cbe cacciane i e inettoao ìa fuga le 
mofche . 

fieffo ai Greci 1! di un ventaglio a'Diacqni nel. 

la cerimonia della loro ordinazióne ; perchè nella 

Chiefa Greca uno dagli Ufficj de' Diaconi lì è fcac- 

ci)i9 con 01 veiKagliq lemofche> che moleAioo* e 

dì- 
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difturbino il Sacerdote in cetniiQ delU cefebriziona 
dctU Me/Ta . 

AI prefencc quello, che in quart tutti 1" Europa 
G addimanda Ve .taglio , é una petlefattiliffima, ov- 
vero un PE2E0 di carta , di zendado , od altro drap- 
po leggero , figliato in femicirco.'o , e accomodato 
fopri molti billoficelli, e pezel di direrfe miteric, 
come di legno , di avorio , di fcaglia di taicarugia 
di balena , o dì canoa . 

Di' Venteg^li feaiplici , e doppj . 

\ Veaiagli li fanno di carta femplìce , o doppia . 
Quando la carta k femplice , s' incollana le frec- 
cie ollìa nocche , fuUe (jui'i dee adattarli , e di* 
fteoderli dai lato men ornato della pittura ; e 
qu»nJ' è djppia , li fanno entrare tramesto allQ 
uè carte dì gii incollate , fervendort a tal cfTetta 
di un lungo ago di ottone , che li addomand* una 
unta • Innanzi di collocare le Ilecche ( il che fi 
chiaina montare un vantagUo) fé ne ripiega fa car- 
ta in g'jifa > che la piegatura di eOa ftccialì alter- 
nativamente in di dentro , e iu di fuori . Le flec- 
chc lì mettono, e s'incollano nel meezo di ciafcu- 
na piega li qual ha daccirca , a un pollice dì lai- 
gheaza . 

La Caria , che pi& comunemente fi adopera per 
ricoprire i ventagli , è quella , che chiamali carta 
dà iiniiannace , Gii ornamenti dipendono da' prez- 
zo I che vi fi Vuoi mettere , da/ genio del Fabbri- 
catore, o dal guHo dì colui, che ordina i fcotaglì . 

Le freccie, cbe comunemente fi addomandano le 
flecche o òafioneeUi dtl veutagìio , fono tutte 
ìnfìeme unite nella loro eRremiià iijfetiote , ed 
infilzate ia piccolo fufo di metallo , che li ribidifce 
A' ambe le partì . I due baltoncellì dell' cDremiià 
foQo aliaiplik fotti degli altri « ed incollati fulU 
F » calti} 
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or» t cui ricoproDo per inciero ) quando il venti- 
gito è chiuro; e Tona «bbcllitl ed ornati fecondo la 
bellezzt, e il prezzo del vent-glio . 

Le (tecche o balloncelli (ona d' ordinaria in nu- 
mero di ventidue i e fervono ad aprirlo , e ferrar- 
lo; e r edreniità , dove ù uoifcono è come il ma- 
nico per tenerla . I venu^li , di cui fi fi il mag- 
gior coniiimoi fono i medincri , i quali lì dipingono 
cónluDementQ Copti fondi inirgenciti con foglie di 
■ rgento fino battuto, e prL-paiato da' Battiloro. Gli 
altri fo«dì t chs chiamatici p'0£gif fi fanao con poi- 
Vere d' oro o d' argento fdlfo j iiucdi fono i fìi in- 
feTt(<ri . 

Per applicare le foglie d'argento C adopera quel-, 
lo] che da' Fabbricatori di ventagli tì addimanda ia 
droga dtUa compofizions , della quii elfi fanno graa 
cmiltcro; benché per altro fcmbrii che non lìa com- 
rpafla che di gonima , di zucchero candito , e di nn 
-poco di mele fciolti inlìeme, e liquefatti nell'acqua 
cpmuaet in cui s' è melTo alquanto d'acquavite. 

La droga (ì applica can una piccola fpu^na ; e 
quando vi'dhan collocare fopra le foglie > fi calcano 
.Je>tger mente col premiio]o , ti quale non è che 
una palla dì pannolino fino riempiuta di cotone. 5e 
a adopera delle foglie d' oro > quelle A applicano 
nella flelTa maniera. 

Come la droga è beo afciutta , li battono I fogli 
fopra una pietra col martello, in quella flelTa guifa 
che fi battono da' Legatori, e da' Cartola) i Libri «. 
e la Carta . Quella operazione brunifce I' oro e 1 
argento , e comunica loro tanto lullró , come fé vi 
;£ avelTe fatto fcorrer fopra il brunitoio , 

Vtllt yiat'i»re> 

M Vicquefort nella fua Traduzione dell' Ambaf- 
cèrìa di Garcia di Figueioa chiamai Vintagli ceni 
cani> 



cimmini, che ù pTiticano da'Perlìani per procanr- 
fi, deli' ita e de) vento ne/le loro Aanze , perchè 
altrimenti non potrebbero fopportire l'ecceflìvo ckU 
dot che colà Ti prova , più propriamente GfFitti cao- 
mini veugono da altri chiamati Ventitré . Per ÌoA^ 
disfare alla cufiofità de' Lettori riporterò qui (jtiel- 
lo I che intorno a qjiiefla invenzione dice il Baldi' 
Ducei nel fan utile yocabtlario dell' ^rtl del Di- 
figno, pa?. 177. 

„ La venci&ra > die' egli • e un luogo nelle caTe 
„ da pigliare il venta ; inv-nxione pratica» nelle 
n parti Orienc'li : di quella ne fa ricordanza Mar- 
}, copulo nel fuo Milione , le d> cui parole citate 
„ dal nabifilTima Vccabalario del'a Crufc (odo le 
„ fcguenti " In qusfta Ciak ha 1} ^randijjitto cal- 
da , chi appena v' fi pui campare ; fé noi* che 
eg/i hanno ordinare yentiere , che fanno viaire vel- 
lo alU loro cafe . 

Chiamanfi in Perdano Rad ghir » che vuol dir» 
appunto Pigiìaveijio , come racconta Pietro de'U 
Valle Romano nella fu<t Verfia P. i. Ltt. 16. tilt, 
14. d(fvt anche def c'iva a lungo «ffa faibrica cot 
modo di ufarta ne noflri P^efi : t per guanto da( 
fuo racconto fi ri:rae , fono queffe ^entkt , 9 PÌ^ 
gliavin'o, cene lorricg/le, fabb'icatefopra i tetti 
della cafa , a gaifa de' nofirì cammini , ma pere 
maggiori affai quafi come la cima d' un caftpani. 
l« : fon "fondate fopra le fale , a fulle camere mi- 
, gliori dille cafe, fopra la volta dì effe , 9 fopra it 
««rze iceme le lanterno delle Cupole ) twert ia 
gu'ilchi canto dslU foli , delle camir$ , dove jìa 
più a proptfito. 

L'artifizio per pigliare il • tnt» , da qualunqut 
parte fpiri , confile in quefio , eh» il vano d^lla 
torre , dal più alto fino al più beffo , i dìvifo nel 
mazzo per lo lungo da un fotti} muro » fimile ad 
un Multane fopra mattone : e per lo largo bn fi- 
F J mil- 



mluttrtt oltre dìvifìOni oh altri mur/cini del- 
fa jtt^it manna , ( quitii iHierSectnò il diviforit 
JlaUa iunibizza in p'ù /-OfftM e _^tie//i/oait più « 
mtno 1 fecotiito che 'i vano dilla torre i p-.à o m4- 
tjtf'ande, pia muna capace di tali divìfioni: di 
moao che tutta la terre vien diviftt in pia trame» 
quadre ; e quelle dal più- alto di tjfa cominciando 
Vincono egualmente già fino dove fi vuole . Quefi» 
uomo* tion f Idratino mai mino di quattro per tot' 
re i liti > « *«»e fP^/fo A' ' " f 1 «'' ■*«&• Pi^ i 
/■ hìfof^na : e quella è .a jlrat'ura della ventìer* 
dal tetta ing'à. Ma f opra il tetto , dove s' btt dd 
pifìiafe il vento i la torre refia sfafciata dal mu-. 
To efteriort , che la drconia , per lafciare aperti 
da opti parte attorno att rno i vani di tutti /« 
tromte i e fola j' inttalza eoa quei murìcini efie* 
riorì , che per di dentro la dividono ', i quali ( con 
r ajuto di quattro colonetie , pila/irì , pojfi /a 
pit angeli ) fofiengono ti tetto per riparò delle piog- 
ge . la quelia gulfa cgni vento, che /pira da qual- 
fiv'^lì" parte , dà Jaòi'o , e percuote ne' muricinì 
divifor'j , e trovando quelle impedimento > va for- 
zatamente giù per la /■ omha , che trova a fé pia 
efpe^d » ^'f /'■«Aa "'1' (ameri . 

VENtlLATORÈ. 

Il Ventilatore è una maechmi , Col meno delfl 
quale fi rinnova l'atia ne''uos'<i t i^oVe qucfla rio-> 
DoVaiione rendeJl necelTaria. 

Ifioria diir invenzione del FetttHami t 

Il primo iovCotore dì qutfta macchina fu letto iij 
ttii' Adunanaa della Societi Regia di Londra nel 
mefe di M^agio 1741, Nel mefe di Novembre fé. 
guente il SigiGrievvald, ingegnere del Re di S»e. 
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zìi, fcrilTe ti Sig. Mortimer > Ssi^Teiirio della So- 
d;t^ Regia) ch'egli ivevi inventata una niacchicw 
atta a rinnovar 1' aria ne' va'ceili , e che la più 
piccoU di lì fiat te macchine p^^teva in un' oia di tem. 
^o cavare 3C17. piedi cubici d'aria. 

Nell'Opera , in cui Te ne fa la defcricione t ftam. 
pata per ordine de' Re di STezii > e premiata con 
un privilegio efclulivo accordato all' autore > G di- 
chiara , che qutlta macchina è ugualmente attft b - 
trombare, o cavare l'aria cattiva de'navigli , e de- 
gli ofpitali . La ftelTa idea è nello fteflo tempo ve* 
nuta in mente a due perfone > molte i' una dall' 
ftltra lontane. 

Il celebre Sig. Hales, una de' maggiori Filici del 
ptcfente Secolo, ed uno de' pia selanti e premuroli 
pel pubblica bene , ha inventato un ventilatore dt 
uà ufo quafi universale . Il Sig. DeaConrj , medica 
di Parigi, ne ha tradotta in Prancere la dcrcrÌzi«i-> 
ne, che fu pubblicata a Parigi in it. 1' anno 1744.- 

De/erkisM dtl f^igliiatort iti Sig. Haiti . 

Il ventilatore del 5Ìg. Hales & compoAo di due 
mantici quadrati di tavole ■ i quali non hanno i due 
fondi mobili , come ì mantici ordinar] « nta folamen- 
te un tramezzo tranfverfale , cbe T Autore chiama 
diaframma , attaccato per una parte eoo delle cer- 
niere il mezzo della calTetta, in dillanza ugualeda' 
due fondi, e mobile da'l' altra , col mezzo di una 
verga di ferro fermata a vite nel diaframma , U 
qual ver<;a è attaccata ad una leva , il cui me^zzQ 
appoggia fopra un perno j di maniera che quando uno 
de' diafnmmi fì abbalTa , 1' alto s' innalza , e così 
alternativa mente . In ogni mantice vi (orna quat». 
tro aoimelle , dilpcfìe io guifa che due s' aprono 
di dentro * e due di fuori . Due danno iagrello all' 
aria , e due Ibno deltinite alla fua ufcita . Gotom 
F 4 pren- 



preodefi igevoi mente >> cbe quelle, cbe dinno entra- 
ta alt'imt •' aproDo di dentro > e Je altre di fuo- 
ri. La parte di ogni mantice, dove Tono te animel- 
JCt che UtvoBo per dar u{cila all'aria, è rincbiuf» 
in una fpuie di .forziere , collocato davanti ai man- 
tici! dirimpetto aI luogo, o ai luoghi, dove vuoili 
ìairodor l'aria nuova; il che faflì col mezto di tu- 
bi mobili adattati al forziere , che lì allunsaiio a 
piacere > aggiagnendoTeoe di nuovi , e per confe* 
guenn li conducono dove lì vuole. 

Vlilita di qut^M matcbiaa . 

Non è di mellieri elfer Medico o Fifìco per co> 
' nofcere la necclTìiit della buona coflìtusione dell' a> 

i zia , e del (uo rìnaQveJJamenEo . Invaniti per ogni 

parte da quefto fluido aitivo e penetrante, che s'ìn. 
Jinua dentro di noi niedefìmi per diverfe vie , e la 
. cui molla lendeC tanto ncccflarìa al movi<DCDtD de' 

i Dofiri polmoni, e alla circoidzinne de'ntOti liquori, 

I, potremmo noi «^ tiferiirA delle lue alterazioni ^ 

(L'umiditi , il calore, refalacioni , di cui s' impre- 
I gna, fcemami la Tua molla, o eUnìciià, e U circo- 

lazione del Sangue ne viene a fofTrire ■ Non v' ha 
J adunque cofa di maggior profitto e vantasgio quanto 

; il ritrovare i mezzi di correggere quelit djieni . 

Se fono pregiudicievoli e dannofi alle petfone fase, 
quanto più nocivi non foa eglino a quelle , che io- 
'j no malate, e fpczialmente negli ofpitalif' Quindi & 

r^ fa ufo con ottima riufctia del ventilatore in molti 

|r ~ di eHì , particolarmente in Inghilterra^ Per pococh' 

' «bbianli freqnentati i Teatri , ed altri tali luoghi , 

'l ' £ fa gli accidenti, a cui fono gli fpettaiori efpoflt , 

'' quando le alTemblee {ano numentfe , lì per rifpctto 

«Ila trifpìraiione , che fcema , ed indebolifce la 
molla dell'aria, s) per rifpetto ai lumi , che la rif. 
caldano, L'crpedientc di aprire le loggie * o i pali, 
cbet- 



chetti , il folo cbe infÌDo ad ora fra fìtto titroruo • 
è molto incomodo a quelli , che gli occupaeo , Un 
«eotilitore non poiu feco verun difag» , o mole- 
Aia , e faceadolo giuocare di tratto in trttto , pro^ 
iutTcbbe un effetto sì grande > che in dieci o dodici 
minati potrebbefi linnovire affatto in ana nunie» 
iorenlìbiitf l'aria di un Teatro , Quello frumento pub 
procurare ne'Teatri, e in altri tali luoghi ■ dovev' 
è concorfo grande di gente, un altro non men im- 
portante tantiggio. Si può col Tuo mvzzo , ri/caldar- 
iie l'aria , /"enea che vi fia bifogno di llufe, che moL 
te petfooe non polTono fopportare. 

V/t dtl vemilatQrt n$H$ tninitr» , n$Ut 
jittfe , e ne' VafaUi . 

Si pu6 introdurre il ventilatore nell? pii profon- 
de miniere per errarne l'aria mal faoa. Il Sig. Ha- 
lei diftingue, conforme aJle relazioni degli «pera) ( 
quattro rpesie di vapori > che Torgooo dalle minie- 
re . ìa prima , che rende la fiamma delle lucerne 
nibicoUfe , e la fa grado a grado fcemare , e cagio- 
na fvani'menti , coovullìoni , e foffocazioni , La fe- 
conda è addi>nandata «dora ài fi» di PiftU» . La 
terza fpeiìe fi raccoglie in forma di globo > ricoper- 
to di una pellìcina , che aprendafi , lafcìa fcappar 
fuori un vapore, che rofTóca sii operaj ; e la quar- 
U è un'efalazione fulminante, della natura di quel- 
la del fulmine , la quale iofìammandoG , produce 
cella fua etplofìone gli effetti di quella metcon ■ 

Non fi deve introdur l'aria negli orpitali acheìn 
tma maniera carda , ed impercettibile > e pi& (l>p- 
prefli) che (ia poflìbil-e al (offitto , di modo cbe 
J' ufcita per 1' aria malfaaa fta parimenti nel fof> 
fhto. 

Readendo la trafpiraxione delle piante l'aria ilel- 
If 0ufe tinto ad effe pregiudicievele» e nociva qu*i>' 
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to lo è Agli uomiBt un'aria carica della loro tn(pì'* 
Iraeioncj U ftelTa macchina può roetrerfi io tifo an^ 
che per le flafe. 

Siccome pnò farfi ufo del ventilatore in ognitem^ 
(K) I così omerica fenza contrago la preferenza fuIU 
vela f che fi adopera comunemente per ifventare * 
o dar aria a* vafcel/i > perchè quella fa troppo ef- 
fetto allora quando il vento è gagliardo , e troppo 
podo in tempo di calma, e perché ancora non ù a* 
doperà la vela, quando il vafcello veleggia * Non fi 
può dubitare > che i copioft » ed abbondanti vapori 
delia trafpirazione congiunti a quelli che forgona 
dair acqua, che (lagna e fi corrompe fempre nel fon- 
do de*vafceMi> per quanta diligenza fi ufi nel trom« 
barla, non richiedano un continuo rinnovellamento 
d'aria; ma quefto rinnovellamento rendefi ancora af- 
fé! piò neceflario ne' vafcelli nuovi i ne' quali 1' efa- 
iazioQÌ, che mandano, rendono 1' aria rinchiufa af* 
fai più pericolofa e nociva • Non bifogoa tutta via 
afpettarfi che l'acqua (lagnante e corrotta del fondo 
non mandi più odore , fervendofi del ventilatore i 
ma fi può per altro rimediarvi in parte, gettandovi 
fpefTo della nuova acqua di mare* 

La principale obbierione , che vien fatta contra 
il ventilatore , è tratta dall' accrefcimenco di fati* 
ca , che impone la neceflità di farlo giuncare » e 
metterlo in movimento } ma il Sig. Hales prova | 
che quand'anche facefle di mefiieri farlo operare di 
eontimios ognuno di quelli, che compoogono l'equi- 
paggio i non avrebbe ad ogni cinque giorni piìk che 
una mezz* ora di lavoro . Ora quefio inconveniente 
può egli metterfi in paragone co* vantaggi ^ che ne 
ridondano a tutti coloro , che fono nel vafcello .^ 
ma ooo è nemmeno vero , che la gente deli* equini 
paggio fia foggetta a quello actrefcimento di fatica 
per una mes* ora ad ogni cinque giorni. Quai male 
poi ne avverrebbe » fo la fatica fofle ancora mag« 

giè* 
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giorc.** refetciBio è il jjrefervitivo dallo fcorbuto > 
e lo fcoiiuto e la rovina dc^ marina)» 

La neceilìtà di procurare il rinoovel/4mento d' 
tria nc'vafccni j don è difficile a provarfi . I vapo* 
fi) eh* efalaao da! corpo umano ^ fono hcitiiTimi z 
corrompere ) edefli fonoi che cagionano fovence del- 
le ma Uccie tìeVe prìf^ioni. Quanco non debbon egli- 
no eflfere più nocivi in un v&fcello i dove v* è uti 
numero aliai maggiore di gr-tice ? efce fecondo il caU 
Colo del Sig Hales i più di una libbra di umidità 
pet V efpirasione) nello fpajsio di venci quaccr*ore* 
L'efperieose del medcfimcFi'ìco provano» che ceco 
pince d*aria non rinnovatafi caricano di canea umìn 
dica in due minuti e mez2o t che non è più atta 
alla refpira^iooe • Ora cinquece^nco uomini di equi^»' 
paggia crafpireranno per giorno 4^45* libbre» Si pub 
quindi inferire quanto poco 1* aria carica di quelli 
Vapori fia atea ad elere rerpiracii * E non perCanco 
la refpiratione è neceffariaai/a cirCo'asione del fan- 
gue^ e del chilo; fomminidrando hto i principi ac« 
livi, che fono ad elfi neceflir). Eg'i è vero, cheP 
aceto fparfo ne'vafcelli, i panni di efTo inzuppati » 
che vi fi difendono > fanno uo buon effetto , cor- 
Ireggendo le parti alcaline della crafpirasione ; ma 
non è poflTibilc > che V aceto le c^rregi'^a tutte ; V 
ària adunque perderà una parte dell' elaflicirai che 
la rende canco necelTaria alla refpirazione ; e per 
Confeguen2a egli è una cofa fommamcnte pregiudi*» 
2ievolc alla falute il procurare con tanto (ludio di 
àYere delle ftanze calde, e ben chiufe. 

Nuiia sfugge alle attenzioni del Sig» Hales» Non 
comunicando il ^àgaztinO) dove fi ferba il bifcotco^ 
coti gii altri luoghi del vafcello i di cui il venrila- 
tore ha rinnevaco I* aria , egli ne deftina un picco* 
Ioi unicamence per rinnovare quella del magazzi^ 
no, e fa vedere coll*efperienza> e col calcolo, che 
bada un* ora per incrodurre in cucco il magazzino 

un* 



nn'iri4 intieramente cuova. Balli Co\tinto avvertire 
di fcegliere un [empo afc:uitOi e (eteao. 
Siccome l'introduzione di un aria nuova non dif- 
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pura, fi caccia via e fi difirugge facilmente T odors 
del (oifoi perchè il vapore di quefto minerale fif«:r-> 
ma alia corteccia , e non altera né guada punto H' 
grano, ficcarne provano molte fperienee. Il ventila* 
tore afciuga prontamente il frumento bagnato» Tea* 
sa che riefca duro in fulla macina , com' è quello 
eh' è (lato afciugato ne) forno . Si può far ufo di 
quirfto (Irumento negli anni umidi » ne' quali la ri-, 
colta non e data fatta in un tem:)o favorevrjle» ov- 
"vero allorquando dovrafTì aver rxorfo ali acqua per 
levar via lavando la rugginii» o .a golpe, che int7t» 
tano il frumento. Inoltre ficcome il (ay>nre di 'nuf. 
fa ycfae piglia il grano , w^n proviene da alerà ca- 
gione) fé non perchè fi rifc-'da per P umidità cosi 
levando via quella col mezzo 6e\ ventilatore « ù 
preferverà da quefto difetto , che non è al cerco 
indifferente per la fanità «La fola acce:'nzioqe » che 
dee averfi > fi è > d' introdur nei frumento un' aria 
afciutta » o per fua naturale dìf^nifizijne , ovvero 
renduta tale coli* arte » prendendo?, da una qualche 
(lufa, od altro luogo rifcaldato. (i yenttUiope ha un 
a^tro vantaggio per la confervazionc del frumento 
ed è , che ft può far a meno di avere gra»iaj tanto 
vaili > perchè fi può mettere il frumento ad una 
groflefiTa aflai maggiore di quella , a cui nettereb* 
befi) fé non fifaceffe ufo di quefta macchila. Don-. 
de ne fegue un altro vantaggio, ed è che lo Stato, 
ovvero ogni privato può prevenire le careftie rac* 
cogliendo del frumento od altre biade nagli anni 
fertili , ed abbondanti » fenza efporfi al riicbio di 
veder guadar fi i magazzinu 

Tali fono gli ufi principali del ventilatore ; ma 
ve n* ha ancora parecchi altri) ch'hanno fimilmente 
il loro pregio , e intorno a' quali fi può coniul*' 
tare 1' opera ftefla , o per lo meno I' eftratto > che 
ne fu dato nel Giornale de' Liturati di Francia 

nel mefe di Novembre x744t 
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gure giovano moltiflTimo per diTporret e colUcart le 
lamine dentro ai ?afi. 

Si barre ogni farnina fepararameote fopra no' io« 
cudine, a£Sne di togliere t e levar via tutte leinu- 
guaglianze > che la forbice può aver lafciato fugli 
orli 9 e per ripulire la loro fuperiìcie 9 percbè la 
dHTo fusione fi faccia pia uoiforniemente» e fi po(ra« 
no più comodamente rafcbiare ; qucQe lamine pe* 
fino da due once fino a quattro e mezzo* 

Alcuni ufano di apparecchiare le lamine nuove 
di rame innanzi di fervirfene ; e quefla preparazio- 
ne confìfte nel feppeliirle per tre o quattro giorni 
dentro a de) verderame • Accertano 9 che con que- 
lla preparazione non fi rifcaldano tanto» aKoraquan- 
do fono mefco/ate co' grafpi » e che la diflbiuzione 
fi fa meglio. Altri non fanno ufo di quefto meto« 
do, che , a loro parere , è inutile 1 e di niun pro- 
fitto . Egli è vero > che le lamine fi difciolgono 
feoza diquefta preparazione, nu non così facilmen* 
te ; e però io penfo » che convenga prepararle a 
quefto modo 9 quando fono nuove i V acido fovrab- 
bendante , eh' é nel verderame > dentro al quale 
fi tuffano , e G feppelllfcono > le penetra , e pene* 
trandole agevola ia dinfolnziode. Ciò » che uUerior* 
mente prova 1' utilità di quefta preparazione» fi è» 
che le lamine , ch'hanno dìgià fervito , irrugginiico- 
no più prefto » perchè fono fiate penetrate dall* a* 
crdo del vino nelle operazioni antecedenti • 
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I vafi , che s' impiegano per (are il verderame » 
fono fpezie di giare, o d' urne . Se quefli vafi non 
fi apparecchiane, perdono il vino, che vi fi mette» 
Quefta preparazione cenfiOe nel lafciarli per otto o 
dieci giorni dentro a della vinaccia , ovvero dentro 
a del vino j in cafo che non fi avefle vinaccia . 

«ni 
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-vini bianchi gè De ni mente fono meo ani ■ fare qus> 
Oa preparazione, cfic non fono i vini roQì di buoa& 
qualità. I primi fcompaaendofi cornei vini dolci in- 
BrafTano) • ungono i grappoli» e i vili ; non G ri- 
chiede) che i vini abbiano un bel colore; balla, che 
non abbiano le qualità oiA da noi indicate i ma hi- 
fogna, eh' abbiano dei fuoco, vale a dire, che Ce- 
no fpiritofi . Di qui è , che tutta la prova i che fan- 
no del vino per conofcere , ■' è buono per quefta o. 
perazione, conlìfte nel farla ardere e bruciare; quel, 
io che htBcU meglio ha fempre la preferensa , e 
quan« 
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Dti metttr» igrvfipoii et» tr» al/a vinaccia: 

PiglUfi ut» o«rtr (j^àtitieà di graffi keb fecctti al 
jfole , e fi nièttofio a molle per otto o dieci piioroi. 
dentro a dè'fft trioacifia; mediante quefia macera«l<$- 
ne acquifiaDo il dóppio all'incirò* dei loro pefo . In 
nancanca dì visàocia',- fi pui^ fargli macerare ae(< 
.vino. QueAà pricM operaìsiooe > e tutte quelle > che' 
vengono appreflo^^fi fanno, comunemente nella, can- 
tina. , '*.•..- 

Come i érafpi fono ben imbevati di vinaccia > o 
di vino » fi lafetano fgocciolare un momento fopra 
un paniere; pofcia rimefcolandogli ben bene fé ne 
forma oDa palletta, cbe nfettefi nel tafo di'ttt'ra ; 
ogni parlotta tòiittene daccirdi a' due' libbre di grapr 
poli feccbi » iettali ipfibevtt ti di Vina<SCtt He ptofano. d* 
intorno a qnettrò* Vi fi verfano (oppra the boccali di> 
vino» eh* equivéglióno a quattro ptnté' di Pàrtjgi.. Qne^ 
Ila operazione fi. addima^a 4t^i»ivr#; SI dceav^rl' 
avvertenea di rivoltare i gi^lpi di fopra^ e' difetto, ^ 
percJiè fieno ben umettati dalvirió^; pofcia fi copie 
il vafo Colt un copercliio f- fatto di paglia di fé^ia.» 
eh' ba un pollice di' gròflex^ ,' e inioroò al qùa^ 
le èvvi un rifatto, perebèVMuteetittameote il Vafo. 

Aggiugneròi die quando nos'fii miettonó i gtàfpt 
tdtti ad una volta niel vafo , fi rivólCaan ftoeglio »; • 
che quando fi f« il lifefcugfio di vino , e di giràf* 
pi btfògna dibactergii e rim'ènargli benr bene, inlién» 
infine a tanto che ii vino, mandi dèlia fckiunta^. .* mt 
iKl>A fi può far bèlle qnefla operazione, & non colU 
metà de* grafpi,'cli'eittrano f«i eiafcìm vàio . Come 
$' ha dibattuto e rimcfcdato in un v»fe làmetà del 
vino e dé'grifpi!,'fi agiti , e rlfhrnà ail^ fteSb mo« 
éo V altra mèli di vln^, di gvafpi in^un feoondó 
vafo ; e d«po fi mentono i gnfpi di <;iieftò'fe^ 
cvndo nel primo per finir di riempierlo •- ^. 

Quafl^* 
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. Qmi«|a i gnCfi,' eh' entrino, i» aa-viCo , fona 
(Imi btrf.|)«neif*ti 4'l'V>no,> l> fertniatasiopf .{< i^ 
■Oat- nHglioi percbti U TipMaiagjtasione ciuAunìc*,- 
ìa iVvMD. «gcToli U. fuk IconpofieìoM. f o il fa* 
fcioglimentn ...,,.,■ , , : 

..Molti fabbrictcori di «rje rime rimeicoUnp i' 
gnrpi in ti'iMt.i due t tre > <]a*ttrd' *' cinqus , Tei 
BÌotai , fecando che h li»iùoat pi4 .o'men freddi > e 
p Tino più o meno fpjrjrofo gli CcUet^iu, e H 'oro 
fretta . Panno cifr per impedii^ i che non li tìCcét- 
6iào-Ìl foyerchio ,' It fcrniennciona acidi , cheal- 
fora incoininéij,, dinota , c^s ìl calore . fcioglie , •' 
fcontp«ne,ll vino. Haano I' ivfertcnM di tenere i 
Va&>e!t, riturati , e cTiiélìt' aSncbi. U fer(neDla|ào- 
te non fi ficcia troppo, prella : «Itti .per contrtfio ». 
htaù» qiiefta praiic.a (>>r difettola ,'perrb' ìAierrtun- 
pèt' e turba ì( nfafrimeato inteAioa ,- cbe t' eccita >' 
e Jefta nel' Tino metrÀ- d^V'ipi ^ -C f* perdeie quel 
^ritno rpirit» t ,chl^s' èAiJuppatQ niiataefe quetlo 
iDoWmettw.. Per (fiiefla foUngifo* il pU de", faci-' 
tori di verderame aa«' riin<fcora'n«! i^.ft'arp> oopo^a- 
ver ivvijiaio ; nofl oJleadai la rernesU^ionp turbata* 
e-facca^ofi gfadatamentai non fi .perde AuIJadtJio, 
fpiritó, e dell' acido il p\i tolatile /'.cb' è il vero 
drlUIf rote del rane.. , „ , 

, Tt-a celo», che fi gavetMO tn i\9f&i Oianiera , 
gli uni , qtundo «ergono ..cb^Jà ferirei) tizioite R' 
a^BSii gli ittrì 1 Quando .i'>i.Rini«MD» I ed aVvU'»l 
faty 
fìtti 
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fire , Jicon eglino , raoorirt lo fpirito : in capo a 
'quefto cerapó rfgu»tdino i tjnppolì d" uv» coinè 
prò mi , e in grido di ricevere le limine di. rime t 
ed haiTno U cUri di ir»r fusii del t»lo U vinaccia , 
"e i pezsi di iegnO. 

D(l mtdo di cvnofcere il punto i$lla fir. 
~ mintazitn'e Ì8 ^Tmppo.i . 

ColorO) che attendono in quef}* prrpararinhe, rJr 
CODoCcono in molte cDmiere il' pùnro de"* fermcDf 
'titione , e noi ridaremo qui quelle , che ci feip- 
Irino le v'ì^ importinti . Quando avvi utta rpesied) 
rugìad* 1 11 qua'e rìcoiire fultanio i. grafpi Ci^llaca]tì 
vkilo' il mezzo dello (Irato o (unlo fuperiore, e ncn 
apparifce fopia gì aliti gralpi del medefÌTtio fuolo , 
chefciriò inK'tnn alle, pareti de! vifo ; queQa rugia> 
(la è un contraAegno , che. la fermentasìone è al 
cunioi elle fi defidcra, e bifognl cogliere quel no- 
jneiito per difporrc cij driiinare le lamine di fame; 
imperocché ii-W- Itfci'a pattar quello tempo , \' aci- 
itbj'e In fpi*ito ptù penetrante! e piiì yolatilei eh' 
è' il principale agente della difToIuzìone di quello 
Ini'etalio', Ti drflipaBo. 

' Ma quantunque queflc attenzioni baftino p^r ri- 
conòfcerc il punto di fermentazione neccflaria all' 
bperVzio^e, qu) da noi defcritti, quello, chp adief- 
fò diremo de' mezzi , cbe li adoperano per (ncglio 
Cóncfcere il pùnta ricercato della fermentasione a- 
tìda df roablera che non G potTa 'prendere abt»g|ioi 
è di una fornirla rilevanza , perché neo fi tratta i\ 
ridila menò , cbe di determinare con preciljone .ed 
eraitezza ir tni^ento , in cui G dcTC mettere T 
ksVifpi ihlìetne colle laminò di rame . Si conofcc i 
cte là rcimeniazìbDe è giunta al; grado che fi, li^; 
ì^téde (li una peHicioa eAremameate fottile , c^ 
f^rinafi f&Da rapetScié d«i Tino tudiuWo iavìn^c? 
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£?»>( (fiéefi al'ora cfie il vino è coperta ). ..Noi non 
yoniam ijis^Iio p*r»gonatt que(l« petliciai', che » 
quÉlle éhtf foriTianri nelle ibtigentì ^'asque miaerili. 
*iìmiAiìhc fernig{;in]qfe ; tutti i diin^ìci unno, che' 
fé rie formano in tntti i li<]unri , che Copo {oggetti 
^ ptffin alla ^«rmcn l'azione a.cija. Non <i pub ben 
Tcdere quefla peMjctna (e noi) al'or» quando ì grap^^ 
^li fono rorpcfi fopra a de'.pezsì .di legno; ^TJtea] 
vederla è di melHere pri mieta mente tuffar la mano 
nel «afo.e firfi ftrada per u'np d»'fuoi Iati i' dopo. 
fi pi^ iin? pian piina. gli a'timi grai'pi , che fono i, 
pili' vicini alla fopetfici! dei vino ,, e ^ol (occorfo 
di una candela aecefa fi dìllìfl);ite beniffirna la pel ti •. 
cintt quanJ' ò fjrmaia / al trini e mi quando i giafpj 
fono framcnilchiati'col vino t.per ogni pocn cbe G 
muovano-, la djftruggono ed è quafi impoffiiile iK 
diflingoerla , II metodo or!a da noi jndicato è i| pià^ 
efattoj che qu'tIiVnquè altro .j. c-Cfin efl* £ fab ac-' 
<ei'tarri ) cFie il vino non di pili, di quello acido u- 
nito alla parte itifiaininabile, che li fallevai.elt if).. 
picca' ai grafpi , e eh' ((Teijdo iì ptimo difToIyente 
del rame ,1 ha-un' efleiiziale ioHuen» foprik la riu> 
fcica' dell' operaiiene , , ,•.,.,. ,,, ', -^ 

. Ecco un altro mezxo per conofcerf j quaodo Ia 
f^rmedcazione è compiuta; fi va » .vifit^rc dì trac-, 
to in'tntto i vafi di verderame ; fi leva via Ì' co- 
getchio.'efc vedefi ,"ch» il difotio. di tlftì i bagna, 
to I è' quffto un. contralTegno , che il vino 11 (joni-: 
pone, e che falTi allora iin,a vew djCHIIazionc; {' u-, 
miditi del enpcrchip c'retcc per gradi ,_ e. dura .per,, 
più o menn dì tempo , -in proporzipn? della k^n^ 
del.vinp, e del grazio di calore > che per dir cosli' 
Io premp , ed jn^lza .. Come il.diloito drl WpeÌT 
cfiio i beta, ed afciutfo dopo gvefla grande umidi-., 
ti, fi pub tener per (curo , che il vino ba cclTato 
^ romiìiiniftraré > rcomponeodofi , il diS^ìveofe ya- 



htììe del rime, e che igrafpi foite in preo» , 4 
atii a ri«*«c'fe htmm 41 rwtó; " , ■- 
' èccd incori un iltró ipdit'té noo men ucara dj 
quel cbe C^o <]ùein da noi ' qui fóprj^ indicati ', e 
oropofti , per coooffcfé j( «lom'eoto precift' « in enì 
bìfogai infdaderé, e mrrcrr dnttro le Umiaè di ra< 
mt. MetceO fópr» i grippi »M pi»Ora dì ramerif. 
calda» . collocata di pìfno jri tipo df'Iaci del fafa« 
e (i ricoprt di grifpi/ CJMnbìiA qiie/Ia in Cti «u di 
cempó in un verde di Imerai^o' ì f H ternì^e di 
fcr Riomi feo>ronfrf»pra li "parte verdi di duella 
lirniÒ* «Icone m'aeehfe bianchicce, le quali indicana 
ficuramcote i fhe la f«r«c«a2ioM è giuata al gra- 
do, CM fi ricerca. - - ■ ■ •' 

- li aunicro de! giorni flan importa e deciM sall^ 
per qucft» fjroientasioiié {la flagìone ," 1* aria , I4 
^ualiiì ^eJ'Tino I* fcce'erbio più o' meno i nells 
State fi compie nelro fpazio dì ire fino ai lej g»N 
ini j' laddove nei verno frf ne' Vogliono 4odÌcr, quin* 
4ì«t veati, e talvolta ancora di vaataggjo ; ' 
• I» quella ferioentazionti; grappoli Ci caricano del. 
le parti d^l vino , ch'^anop la proprietà di fciegliti 
Ve il rame'. Quando qe fono ben impregnati', e cbs 
'IT rlcùnofce ciò da'fegni', cht abbiamo dati, gettafi 
Via il vidò, ch'i idivenuEò viBaccii '1' vale a dìret 
uiJ aceto debole; Si' lafciantf fgocciòJare per un moi 
ineiito i grippoli'fcna'un paniere, rimefcolaadojjli 
^mk \ dopù ((' 'diflribuiKAno bq' vau luoio per luo- 
Tfo colle lamine di -rame', che fi fan r'i'cildare' , a?- 
vertendo *' cb« il' primo' ed ultimo fuolo lìeno (li 
gralpi ; pofcia tìcoprctì il yafo colla Qeffo coperl 

■ Dìllribuite «^d ArdrAatechel Tono a quello modo 
,Ie lamine ^1 rame ii^eihéM'grirpi,' vj f: Iffciaaò 
per tre b quùtn gìbrni '« e ùl volti dì pi^; àvver- 
tevdcy.petò'dt vifiiarle di quaodo in quindó per ri- 
canrìiw il momciuo > in cui fi deve ter^r *ìa la 
*..'■-. ■ ■■ • ' ' - " lati|t. ^ 
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lamine di nme . Si uaggono fuori allora quando & 
veggono fopra ^9eUe » eh' hanno inverdito, de* pan. 
ti bianchi » i ^uali non jCono , che >iina criAaiiizxa* 
»one > ficcpoae dirono . I Facitori di ?erde rame 
dicPQo che allora le lamine ù tounanp. Quando fi 
veggono quedi punti bianchi , bifogna ìncentaJieote 
cavar fuori del vafo le limine di no^e ; ie vi G laf- 
ciano troppo a lungo » tutta la parte > verde fi iUc- 
jpa dalle l.anine , cade nel vafo » e fi attacca coil 
intiman^eote ai graijpi j che riefce fommaisente dif* 
jScile il raccosHerla» 

(^uan<to fi efaminano attenumei^K ì ^aipi , oh' 
hanno fervito a que^a preparastone ^ e chei Fab- 
Jbricatori fiinno feccare , perchè fono di iov^rchio 
guflì , vi fi friggono delle parti di verderame , le 
quali provengono dell* aver lafciato I9 lamine trop- 
po a lungo infieme co'gpfpi oe*vafi. 
' EM'uopo offervare ; che i grajfpi \ ch'hanno una 
volfa ftryito^ ^on ricbiedpQo più la preparazione , 
che s'è data ai nuovi; preparaaiooe , che , come s' 
} detto, coqfiOe ne) fargli ftar a m^ììc dentro alla 
vinaccia ti yino • Quefta preparai ione reodersb- 
|>efi nccelTart^ , (e i grafpi fi foflTcro .unti , ed ia« 
^aflfati : in quettp ca(o » dopo averli faxti Recare., 
fi preparano ^ con^e fé non aveflero ^oui ^rvito • 
Abbiam detta ^ fhe i grafpi s' ii|gra0;i9Ò alloraquan. 
do fon unti > e bagnati di un olio muciiaginofo , 
ci|' ^ ^no de' pii^ forti, e gagliardi cQacoli aliafor- 
masione dei verderame » e che iperciò è di mnftjc* 
. firi avverare di non mettere i grafpi in luoghi «> 
dove fiavi delP ol|o » e di noiiavvote^rli jien&o .^ 
panni I che ne fieno Imbevuti. Con vico ^èrimpoci 
riguirciarfi dal m^t^ere foRanse graile.» e oliefe.j 
Ile' yafi 1 che fervir debboi|o a quiefla operasipoe . 

I Facitori di verde raa^e conofcono talmente il 
pregiudizio , che V olio può arrecare al loro .lavo* 
f9 f che non difcd^dono mai con inippaiie nelle. cao<» 
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tine, dove preparano il verrfé rame; ma fi fervono 
di onde fé ; una fòla gocciola di olio, che per itiaV-. 
vcrrchzfi cadefse nfl vafb , farebbe perder loro ti 
predotto di queOo vafo . L' cfpei'ienza ha iìicontra- 
(tabilmeote proVatO la vcrirà di (jiicfto fatto . (Tn"' 
feriritore , che portava del vino ^ì\^ caritii^a in i^n* 
gran calderone, vi' ha lafci^^o cader déntro ri» a lam- 
pana piena d' oliò y non fi Venne in coi^niz'ìone di 
<3«efto accidente?, fé non dopò chc'fi ebbi? nàeflb del, 
vino in mólti xzG ; qdandd fi^ volle giudicare del 
grado di fermentxsione , fi ritrovarrono i grafpi > e'i 
fafi ingraffaci ei unti per modo » che fu for^a ge,t« 
taf via it Vino'» e ì ^raf]^i , e far tipulìre i Vafi. 

Ripiglio l'or'^line deir operazione . Quando le' la- 
tDifie (ì cét$nano i d cavano fuori del vafo» e fi col- 
locano fopra uno de' loro lati in unao^òlò delia can- 
tina , doye fi lafciano dà tre in quattro giorni (cRl'' 
addiniandafi, diremmo' noi, mettere fi l rìpofo , ) In^ 
qirefto frattempo fi afciugano; allora fi tuffano per i; 
Soro latr nella' vinaccia; mala maggior parte li tuf- 
fano al prefente ncfl* acqua , in guifa però' che vi' 
ftja imnterfa folameotc la loro cdrcmità ; fiMafciàoo 
igoctiolare, tenendogli per tlquahio di tempo {óffjè- 
ff;pofcia fi difpongono nel loro primo ordine', per 
fargli afcitrgare , e fi ripetè fino a' tre volte queffa . 
operazione , avvertendo di lafciar paiflare otto giór- 
ni da unii all'altra immerfione. Cóme le laihine di 
rame fono afciugatfe, alcuni le tuffano nel Vinb; ed* 
altri , ffccòmes* è già detto , nell* acqua . ih tal 
giiìfaquefii'hfannouit verde rartic pili" umido , più* 
pefante, e menò aderente' alla' lamina , e confer^t^aifo 
ancora le forò Istmi ne , le qtfali fofto meh* roficttjìa- 
te dair acido del vitto infievoliti coir aèqua .II' veK" 
d« ran>é cosi nfodritò è men colorito , ed in fi, 
«ore aH' atl^a pirri diverfi ufi , ne* quali s" irti-' 
0ega. 

Qijafldo le piaftre di rame itìn<ìalr}pt>fo ,• molti ^ 
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. le ravvolgono teatro ad uni cela aflar rada ba^oau 
ton un pò' di vino , ed altri' le bagoanb di cricco ia 
trarrò e le cìrcoodano di.grafpì. 

fi teippo del rippfo , e del nutrinifoco del verde 
^ame è.ptrr rordinario di 14. o 30. giorni. La fola 
Tifta decide della (ui pef fez ione » la quale è pi& 
mcB graodf. t (tcondo die la diObluzloae- del rame 
è ftacapiil^ o meo perfetta . Quefta operazione di- 
pende da caQte circoflaiYzs, die farebl)e troppo luo- 
ko il qttì riportarle • J ooflri Cettori pófTono iorof- 
no a quefto confulcarè la faconda memoria fopra il 
\zrde rame dei Sì^ Montgt pubblicata oe«le mcmé^* 
rig dell* Accad. Rta/e d^llg Scienze ,di Varigì p$r 

Le lamine cosV inumidite'» è bagnate dall* acidp 
dell'acéto , fono corrofe fulle loro fuperficie 1 e tf 
materia dilciolta (i gonfia t C diften^e , e forma una' 
i\»esie di. muffa ver^e uniforme % ed ugui^le » fa qua^ 
]e non è* altro » cbe ì\ yttét rame « che (1 rafìchiii' 
Via diligcncemehce eoo un cofteìlo ottufoi 

Ra/idhiatè che fi fono.vefactameoce le laònné > ri- 
doni r efpongooo air arja aperta per farle feccare ; 
ed altri le fanno, afciugare e ri/caldare in un forno* 
fatto a. bella pofta nella loro cantina » e le' prepara- 
no cosi per una., feconda operazione . 

Le lamine di rame perdono ^ffa}', per le reite- 
rate dii(Ióluzioniì)^della Uro maffa, e diventano po- 
co a'^te- a 5)ue.ft^ operazione , non perché n^ii| fi di- 
ftiolgano facilmente > ma pèrc&è rrdntte elfendo ia 
]a4isihe eSrem^ment^ fòttili > non fi poflono pjàf ra- 
schiare fen^rà cb<; fi pieghino ^ q ù rói^ipanó in al- 
cuno . de'* loro laéi • Allora fi vend'ond a' Cat- 

Oflcrveremo, che quando fi fa del verde rahoe ,' 
fiToQ bifpgna contentarfi di avere quel numero di la- 
mioe fnlamente che pu^ capire dentro i vafi } ma' 
<fhe* conviene averne altrettante' di riferva . Quia-' 

dt,^ 




lli> canrefteado-riafcim yàfo ctftrto lamine dir «une p 

''j^ di ' méffierì > pVr fare otì vafo di verde rame , a* 

vere dugénco lamioe) eper due vafi/quatirocenio. 

^A qu^fto modo j TaiT » e ì gràfp^i non fi rimangono 

psAoÙ » e fifa nei tnedefitno teippo una maggior qùan* 

cita di ye/derame « Ecco come convien procedere • 

X^ando fi fono cavaìre fuori le lamine dal Wo » e 

li fono melTe ^1 ripofo y ù yérfano immédinttneBCe 

l'un dopo ralcro tre vaii tli vipo lopra i grafpi per 

.preparare lina nuova feripenta^one p ^aiào ^e(k 

/trmenrarione è al puntò ricercato > fi eoliocanonel 

n^edefimo vafo le lamine » chp fi hanno in riferva/'» 

è quando fono ricoperte di verde rame ì fi cavano 

fuori ^ e fi mettono al rjpofo ; allora fi verfa del 

^uoiro vino fopra i grafpi per prépairare una «nova 

^lifioluiJone; • • 

' ' Ofl^rveremt^ ancora » ebe quando fi fa una quan-* 
dtà grande di vei'de rame , Tome certi Fabbricatori ^ 
^^hé Ite iianoo 'fino a crnquecento yafi» bifogna mec« 
ter^ dentro f de* truogoli 9 q botti 'grandi} in unan-» 
.SP^o della c<|Citina ', tutta la vinaecia » che f*f faru 
^fuori dò'yafi , la quale' ferve i fieeomè abbiamo di 
%i^ detto' innanzi o per far macerare 1 graipi 1 o 
per iìiibeyere i vafi nuovi ,' ovvero pepr iniifoiditae ^ 
> bagnare le Ifmine quando fono a| ripòfo % o per 
impàftarc il yerdetto/ * - 

*Non fi getta via la vinaccia 9 fé non allora quan- 
do è diventata chiara» ovvero che non ha quafi pt^ 
òelTuna forca • 

I ^Facitori di verde rame dopo averlo rafchiato» e 
raccolto io vendono a'mercaiiti fpidizhn$fi ^ ì qti^m 
lì le preparano prima di fpé^irle via. A taf effetto 
fanno impaftaré il verde rame dentro a d^' truogoli 
1C00 delia vinaccia ; pofcia lo mettcmo genero a de* 
Tacchi di pelli Manche 3 che fi efpo'ngono all' aria 
per faìrgli feccare • Quefla materia impaftata » e fer- 
«ita . 'dettero a quelli Tacchi , vi s'indura a fegno^^ 

che 



^E«. 



m 




pkt inm forni più che ma Ala'mifffa: fi idHfpwig»» 
Do'pòTda^ntfdi ficeiii cteanroadelie botti itaodli cm 
))e|>a >f$K4 . y^lciMit fnèfeàHacf avidi /^ jayordi ^ 
Baatlàgffi»', titìpafla^o il 1^ m^e rame CCNi^acqm 
in vi^ce ^J'vfDaccia ; i( die è' cagme *t fhe non i^ 
'mai hftn feccbed afcHirta, e non' ha fi coloff^' opNli- 
'Hàrit) • L' acqua iwpèjeiifce s thè ia mattfia «on ^ 
feccM afiacco» e 4i)ae|odo l'acido dal fioo ooosgi^n* 
tò^àlje* par;i ramiiio6^', tóilòe il colore dal 'fvtfijt 
'pi^cl>iaro,'e*''gIi conì^nica una Mia yk^a ; iaKMoaie 
là vinaccia colle parci cartarofé, éfte' Cootioiie ', >«f* 
ftFfca alquanco, e feema il idftro'4el cotore d^ irer* 
de'ramc, " . . -^ - . > ^ . 

' Il Slg: Moocec i netia fiaa memoria ^ «ni i&>ad« 
jlretraF cieica propone unoirpedionce' 9 ^a lui fperf^ 
^tntacó ) per impedite > thè la vitiac<u ne» «fii(< 
ehi ir colore del ff#4Ò rame . Bifogoa ,Mdic' ei((i'» 
d^ftniar la vinaccii deocro f Aorte 'fifiaili «a'^tteHè^» 
che «fi a^oprano per eftrarre lo (pirico ij niira * 01 
tre PfrtS di vinaccia ^'^cheQ diftilla', fe ne Tìcavano 
duie ; qaefAò liquore ottea«co eolla <itftilasioae èvmò 
^pirico' di aceto deboDfitaio i col <Hiaie fi pia6 impt« 
ilare il verde rame feota punco alterare il faocMH 

* L'erperieoa;$ del Si$.Moncet gli han fatto firnU- 
ménte conofcere , 'cli'éM''Operastoocf per fare i| yer- 
deraiffie tion rtefi^e folameoce , come Q h^ ii; ^fei* 
'ine di dire'» qei{e' Oftiii; » doire coniiMieflaeQté ;fi 
faj ma che riéfce ancora nelle ftaoae a tetto ddfé 
eafe con cert^ preeaumnt neeeffarie id aterfi fef 
rispetto air aria j e alla fia«a^oiyQ'4et iocale« 

J}§1 '9ifdM9 difiiUoiù > e fin CrJfi^lli di Vtmtéi, 

Il verdetto è un fai neutro » compofto di rame • 
jl deir acido "dell* aceco ;'queft6 fate è di «n bel 
vehloì ì ^ciori fé at ftrvooo fcf dtfigtcìt j ^iq 
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k% i\ lAcora molto ufo per farei! foodo verde deir 
le ubicchiere di cartone . Chiamano i Chimici rri- 
ftalVi ài V€ner$ la preparazione, della quale adcffo 
palleremo » a cagione del rame » che ne forma la. 
bafe » e al quale s* è dato ri nome di Venrre . I 
Piccori gli hao dato il nome di verdettù diJH//atp 
per dìflingnerlo dal vercfetto ordinario « cónofcìucp 
ancora (otto it nome di. verderame > fd anche per*. 
thè è di un color yttdt .più pjiro ; forfè, anche gii 
ftt dato qdeAo nome» perchè fi prepara d' ordinario 
con aeeto difiillaco • , . 

•Pare > che i* ufo di quefio colóre Ca n^ovo, er&r 
éente nella Pittura ; perlomeno non è più che tren^' 
iBifi ali'incifca» che fi prepi^rano deeriQatli di Ve* 
nere in quUntità» e in grande • Si fono (labi'ite dap> 
pnma alcune Fabbriche ne* concorni di Montpellier;" 
é il Sig. Beaumè è il primo che n* abbia inftjtuito 
, lina Fabbrica a Parigi nella fua cafa poAa^ nella via 
detta CoqulUrere . Egli ha anche comunjcajto al 
Pubblico il metodo da lui teoutoper quéfla fabbri- 
cazione; e noi lo efporremo quV tanto più volontie-^, 
ri > perchè il verdetto diftillatb della. fuà fabbrica è 
d*una fbmma bellezza «^e non. la cede in cooto^al*. 
cuno a quello , cbe altri hanno preparato avanù 
a '"»• ... , . , ^ 

Pdf farci crHlalli di Venere .mettonC, in un#' 
gran caldaia di rame cinquanta Jibbre di verde ra^-^ 
me umido > con cento piote ,di ace^o,di(li;llato , je 
venti pinte all' incirca di acqua; ^fi fa l^òHice ^net- 
ftp mefcuglio per una. mezz' ora j.ayverteodq, d^ a- . 
gitarloi e muoverlo fpeflo con. un bidone» a $1^ (U 
flemperare , ed agevolare la difToIuzione del vérde 
rigide: Icvafi* di poi if ftibcb dal ferncllo ;* 6 iafcia[ 
ripofare il liquore per una mezzora, fi filtra perla' 
Alta bigia^ fi jrknetce nella caldaja dopo avesrlo;. ri- . 
nettato I e fi fa fvaporare il liqqore fino a. ranco 
1^ fOrini naa peilicioa, Atlora fi tuffano .den^tro a"^ 
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qutfto Jiquore. delle . bacchettine di legno. di* fìocci* 
lioio » luagbe dacciro» nn piede » e felfe in quattro 
per uno de' loro capi, qoafi iìoo ali* eRremìrà dell* 
altro ; merrpnrr de* piccoli con) di legno per difco- 
ilare i ranaicelli del gambo un poilicie all' incirca 
gli uoi dagii a'tri • Mestre U Jiquore fi fredda » 
foroiari una quaptità grande di x^rilUIIi , di cui ht 
W&S^^ P^rte fi attacca jntornp^ ai nmicelli di 
leRno . 
nQuapdp li liquore è dei tuxto freddato , ù leva- 
3 yìsi, Je. bacchetta 9 fi fa (vaporare di nuovo il ì\y 
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q^ore. fino aiia pcllicina , e quando Jafcia di bollire» 

vi fi tuffiino dentro Je bacchette, Je quali hanno dì 

^ià CQipiocUto a guernirl] , e che fi caricano di una 

nuova .quantità di criflalli* Si continuano le fvapo* 

razioni 'del liquore , # k inimerfioni delle baccherà 

te fino a tanto che fieno guerni^e a fuflScienza di 

criOalli . Ogni bacchetta dopo quefie differenti 

immerfioni » dee contenere da due fino ^ tre libbra 

dicr^Ilalli di Venere; clnamanfi in queAo Atto ^rsp^ 

p^lt di y$ner9. Si poflbpio.guernire di vantaggio • 

tuffandole lina volta q due di più nel liquore ; e Q 

può parimeoci gucrnìle nfeno, tuffandoTele una voi* 

tadi ipeno. Dopo tutt^ quelle operazioni retta neU 

h caldaja un liquore verde firopofo, « che più no^, 

ctiftalizza. Importa 'fo9tmamei|te (epurarlo, t lion 

im^lcola^l^ in una feqpnda oper«|iòne » perchè cd^ 

fufca » ipd imbratti il cplbriei del vdrdetìo diftiilato. 

Potrebbefi fare i ctiftaili di Venere cob aéeto nod 

diftiilato ^ ro^ il Sig^^ijt^atto^è ha oflecvatOt ,chc fo« 

no nieo itetti • meo puri ^ (phe allora -quando fon 

fatti con aceto ftillatQ> (^ <;he ioplire ' cingane fai fi^ 

ti^ K|n*alf#.i n^aggipr quaptità di acqua iptdré inucil- 

innntt>. a cagione delia maceria dfillUcetOé 

' ,{{el i^V^l^p in grande (àrebbe ^ofa di molto in o» 

nuKldt è qi/iurbo il filtrare il liquore ; e percib fi 

bu^ Ufpiare» che depig^nga foItant9 a fi^fi«nza. Li 
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ÀffiJeisi , o pofaturt t At A forma % è una p9t^ 
ztoae* del rame , che òoo.è (lata oooverVrca io >ér* 
de rame /e che non ^ìdoàliptu^ neii* aceee eoa 
i)iieJIa.(Ìelb>cilUà che /ciogTefi qiie^^^ , eh' j fta- 
te .traÌDiuuto in verdetto • Me^teu qua fto> ramerà 
parceV F^^^nd^^'ee fare del verdetco rrattaodolpco* 
ne rame naò^o, evirerò ^riderto, in .rame iaceedofo 
AreggeaeteKqu^are deotre a rde' eofregghioli cot 
Inateriet che Contengano del flogìfticó. . ,, ^ 

4 l^r .pota r diftribairei e collocare comodameoteje 
bacchetrihe »' che debbono canyairTr de' criAalii di Ve^ 
^ere oéJia>caldaia ,"hi(ogna av:*r r.accenarjoAe di far 
éoftraire liii- fetajo di (egóo della forRÌ» iteHa .calda- . 
}à 9' é al qiMle fi fanno adattare delle .traverTe dì" 
lianti treppUici le .une daH', a1rre;'inerroofi a (in$^ 
((e tra vétTedé^ pìccoli chiodi difcoftl tra fólti qaatr 
fro' pòllici; e (luc&i fervono a ritenere i 611^ e gi^- 
fpaghit'che teoigoiip le bacchettine foCpefe nella caJ^ 
dfjk* Quando qitefte bacchettine (i ado^ràiìopér II 
^rtoaa volta, mmanó e gallegi^^^^^ fopra il liquore/ 
niia'^£ inibirà, che* vanno ^canca'ndofi di, criftallì , y 
iìmnergonod^-perfey eflainci perpendicolarinentè nel 
)iqime<»Sr';rftaecaoo> Tempre/ péi\^ap^ od ,eftremit|' 
^&^piceob,:flMdo-lempre i'eftHmiti» o il Capo pio 

^ B^oect A»i»/^ . che h caldaia fia fempre quafi ri-- 
^leoa d^ ll(|4oie , afinehè vie bacchette fieno da elfo 
ricojpèiìe di aicuill poflki . ' fa ' a (To^fitainéne^ die' iiie<^ - 
fiière rnAtfrlein mólte rlpiefe, per guernir^ 
ncienia^ Nella» prima imim^rlìené .le bacéhettfe>|io4v 
fi-earioano» che di picco!i(fimì crifialK. Nella TeeoóV 
chr'iqoaftit^cviAiiÙi -crefeoiió 1 ed «jograndifcoiiò^di niol-' 
tb/eiTetta terni acquiSaoo totta^Ia gròfTei^a^'etie 
loro fi éoovie«e. Nel. medefimo tempo cbe 'ft-hàH^^- 
ctiettetfi! caeicaao', formai!' interno ;alfa* calatila 'i?«Ht'' 
quantità ^ grande dfcrìftal fi; Ria iri fi lafcranìa P^v^« 

I ♦ liqlaeftTe ài Wiovp ntl liquore ^ e «• . 
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titrabo r^cqiu 4' ajeretubto per ujui fegueaté ed- 
Ofttliei^iizioae ... 

. Nella prtiiia criftallixattione.f fidifpoogono leJbac-' 
cibette vicióiflime le une. ad* altre) ed anche di tao- 
co che fi tocchiiiai poiché ciò lUiila rileva; ma per 
la.ffCQndti e tèrza crìfialiis^aciooe.s' ed anche peti 
IH» omncro nqag^af'e > fc. figiudie». opportuno t^è né*: 
ceAritt'dìfporle io madieirat che per io iagiù lieho 
dUcoRe due' pòllici le ùnè dall'altre » a/trimeoti fi' 
attacch^nsU>ero tutte iofieme t ^ fi guaftereÈbisrb' 
nel diftaooairle . t gi:app|9li interi ha ano una figara 
piraìiiidalej i criftali hanno Ja. forma di Ioaagne af« 
fai . irregolari » di nn heliiflioio. verde |^ e chue fone^ 
difiribttite fulle biccbectt in uó* a^ai vagì,, e, ieg^ 
^iadra maniera. \ 

VER NI CE« 

*' .. > '■" ■•' 

Noi abbiam parlato deila maoiexn di fare le di- 
verfe forte di Verniei (otto alU voce INVERNI», 
CIAl*0{tB. Ma avendo allora omé0b di far paròla 
della. Vernice del QiappòlDe) e di Quella d'Ambra gì 
e non' avendo' detto 9 :c£e poche cote dì quella" deU 
la, China » ci crediamo io pbbligo di fuppliré adef4' 
fo alla noOra, omil&ooe. Tratteremo in^ priòfiò lu( 
dellai Vernice della China ^ e pofci».'dèiraItré«, 

tUUa Vernici dilla Cbìua. 

La Vernice» ohe i. Chinell coiamaniM^ » d nna,* 
gibftiniji rolEccia.9 elle fcola da .certi alberi » ; nae« 
dianie alcune Indfioni >;die fi fiinap. nella còrteccU. 
fino ar logon , fenxa. però intaccarlo %: e f^rirld « 
Quoili alberi ritroviAnfi' nelle. Fravincie di.K^aj^g-fi ». 
cidi 5e^tÀhuén« Quelli però del territprìo di Kant^^ 
ébeou, Città,* dèlie più meridionali della Provincia'' 
di ISiaog-fi j danno la Vernice più fiiiuata • ^ 
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Per ricavare della vernice da quefti alberi bi^ogtoa 
atcenderr » che abbiano da 7. in S. anni . Qàells 
cTie /e ne trafile avanti <iuc<!o t«-mpo , t>on preAe» 
r.ebbe buon fervigro. II cronco dei^li a. beri più gio^ 
vani , da <)ualì 'fi comiocfa 4 -cavare la* vérhice , 
ha pia di un pi<?de di circonferenra . DiceA , the 
là vcinice 1 rhe fcòla da queftì alberi » è miglior* 
che non è guetla , che cola da alberi più veccbj p 
ttì$ che quelli *nc danno affai meno % 

Quefti alberi 9 la cui foglia e corteccia /omiglia^ 
Dp di molto alla foglia e corteccia dei fmiTinoi noi^ 
hanno mai più che 15. piedi d> ahezfza ^ la grof. 
ieztk del loro tronco è in allora di due piedi > e 
mezzo : non producono nà fiori y né frutti ; e f^ 
f olciji^no nel modo i che fegue • 

Cultura -de»" a/tir 9 . 

Alla PrimavcfVa , quando t'albero getta 1^ CcegHé- 
fi il germoglio o rampollo più vigorofo 9 eh' e(ce 
Jal tronco > e non da' rami ; e quando quéfto ger» 
nucglio è lungo daccirca oa piede » fi ricopre t ed 
ifl^conaca a banò di malta fatta di' terra gialla • Qne» 
66 intonaco o coperta comincia due (K>Hici àU* in- 
circa di foùo al luogo, dov'efce dal trcnco» e fcen-- 
de aldi fotto da^uatrro in cinque pollici; 6 n*hii 
di groltezza almeno tre* Coprefi bene quella terrai 
fé ie avvolge intorno una ftuoja , la quale fi legaeiatt^ 
i^entO'e con diligenn per difeodeirla > e prefervar- 
la dalle piogge 1 e dalle ingiurie d^lP aria. Si fa* 
f^ìi il tutto cesi dall* equinozio di primavera fino a 
quello dell* Aucxinno / Allora aprefi alcun poco la 
terra per vedere io quale ilato fono le radici > cbe* 
il rampono fuol mettere, e che fi dividono io tnolr 
ti filetti^ fé quefli filetti ' fono di color gialliccio « 
p* roflìccio , fi^ giudiò^ , che'fia tempo di fepararé 
il gefaK>giio dall' albèi^ » e fi taglia deftr^Mnence 
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lo . eh' ha fcolitO' ne' gufc] ; la fera t' inferircMo 
éi belnuovo nelle incifioiii > e lì coscinua cniì fino 
allk fine della Sttt^v 

Trtcauz'fni itectffUrit dìi prtMtletfi itf//a rk 
coUd dinkTtrtt'nrl ' 

E''(!' uopo prendMe* 'alcune precaaeìohi per prew 
ferviTc gli Opera) dalle maligne ìmprclKoni dell* 
vetoice. Bifogna avere m pr»ntA dell'olio di ita» 
di rape t nel quale ibbiifi fino bollire una cerra 
quiDÀià-di-qite'filifndnti' cirnofir, «he trovaiC frani, 
inirchiati nel grafTo A^pnrEi V'i che non fi ftruggo- 
BO allor quando falTÌ la Tugni . Quando gli opera] 
vanno a mettere i gi*fcj negli alberi'', portano Ìic« 
un poco di <)ueQ' olio ,< di ^cut'fr' Awfiniao e la 
faccia, e k maai' li naittin» ;;• filando dopa aTer 
raccolta la vrrnicèTitqrni'ilo '^-««fird8''Meteatan> 
ti ,Ti ungono e tfregann ' aiicora pfà'eiattMntntscon 
qu^ft'olio. '■ ti ■" . 

• popò eh' hanoo mangiato , fi laraào rutto, ihoo»» 

Jo eoo acqua calda , Della quals s*^ fatta bollirà 
ella corteccia ellerna, f fpìnofà di caftagire i deli* 
corteceti di legno di -abett t^^t^'tiUAt^ ctìQ^ìlàW' 
Zito ed una certa ertril > iddhnantfatb'^da' Priàcsi 
bihte la quare ha plrticó^rowìict ifllMc Agti«i4qflal> 
cbe fomigliinza cpH' amaranto . Tutte <iuelte<-Àe* 
che (oli riputale fredda. ' ' "I »t>s=V ''' 

Ogni operaio riempie di qiftft"' aC!^«'0*'p(otì>la 
bacino, e fi fava con c(R iVpirat^meiltó'àaglt «Jtni'j 
quella twcino vuol effctc -d? ftagrii-'i' ' ■■ 

Mentre, lavorano dappreflfn agli àlbftrìi fi «««w» 
Reno intorno at capo' lio lìpin AV'iéfii' , cilt htg'niK 
i' fnrorno at collo , e. oft quafe-i(eo='« fMaó'lcba 
due ftiri di rin^petto agli'pccbi.. Sffcopi^»'*^ .<'>'' 
vanti dèi corpo con nna fpezie dt'éft'nbiulB "fix* 
di pullc di (frino cgncit , cuf ftiTpé^tóM ■•l'-cMto 
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'con <le'cordeni> e ferinitio ton uot cìDiurt; hanno 
ftmUmtnte degli fli?iJ«tci della fttiTt maiem , r 
alle braccia d<!' giiiDti luoghilTinii di pelle. 

Dg'vafi pir la ricolta. 

^undo nccaiKOoo la vernice banoA un tifo fat- 
ko di peli» di bus r ■ttaccaio alla cincura; Mn Ufl» 
mano levano via i gaie) dall' àlbero , é tfoll' altra 
gli rafithiatiocofl un t)icC[:Io irnefe di ferrtti fitto a 
hnte «h« b' abtuaao tratto f^^ri tutta la Vernice . 
Appii'de'l'alhete evvi uo paniere, doVe (ì lafciacw 
I guéc^'iofiM alla fera . Per agevolai'e 'a ricolta ^1- 
la veraice , i proprietari degli alberi hanno l'avver- 
eeoza di piantatli in poca diAtiiia gli udì dagift 
a Ieri ; 

II' tnercacants tiene in presto un gran vafo- <U 
Hvra , fopra ti quatc cvvi un telajo dì legno folle- 
Mito da qnaciTo piedi , a nn <tipreffo come un^a 
tavola quulra , il cui mtz%9 (odi vuoto ; e fopr» 
il telaja avvi una tela rada ferma» ne' ^aittro as- 
goti con degli anelli . Si tiene qixrfla (eia un poco 
allentata, e vi fi verfà fopra la virnice. Quando la 
pù li<)uida i palTaia da fé, f: torce la tela per f*t 
V^arc il- rimanente, 11 pocoi che ne refta nella te- 
la', fi notte da partot e lì vende aOroghìfti i ptr^ 
*h4 4 di un ipialehe ufo nella Medicina. L> Hcolttf 
é baona , quando in yaa «otte mille alberi dadM 
•enei, tiblire di' vereice- 



DiU» maiattìa > ebt ctigitim ia vwrmet . 

Ci o^ri} «ho ncc9)gono h vefaic« ne riti 
DO graviAmo d«nnD , e pregiudìlio quando iraftit* 
vakó iì pìretxfefe le precaueieoi neceflàrie , d^lhf 
qtiatl abtriain. on pitièto . Il male , ehe gli alMe « 

Ì«ClMBÌlM-ia- i-on. una fn^rip dì f«faÌBBÌllÌ . O VoJat>> 



iwomocia eoo un» fpeeìe di ferpiggini , o voJati- 
Ha che, 
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«he , che eopron» foro in un giorno I* ficeìi , e il 
U&fnta ie\ corpot fubìto dopo la faccia deli'««ina> 
iatv fi gonfili « il filo corpo, tiié {imiim«it« fi en- 
fia ftt|ardiaari)in<?nK t (tnkr^ (atto coperto di 
lepri . 

Per Rmrire un nomo atnceato dì qaello male * 
f» gli f* bevete dapprima alcune fcodelle dell'acqua 
■Dedicata t di cui lì frrfono gli Qperij per preveni- 
te quelli iceident). Queft' a^oa Io purga TÌol«nte-> 
■nente. Se gli ft pofcia ricerere una forte .rRmiga" 
(ione dalla medefima ac<]ua, tenendolo ben nwoU 
to dantro a delle coperte ì e mediante qnedo le 
goafiesca ivinifcs e li dilegua; ma la pelle noa ri- 
fana cosi preDo; ù lacerae fquarcia in molti laogbii 
« ioanda nult' acqua . Per rimediarvi pigliali di 
quella fpezie di erba qui jopra indicata cbe lofflii 
glia all'amaranta: fi fecca, e lì abbrucia; pofcis iù 
ai applica la cen«re fopra le parti del corpo [h4 
m»! coocie, e travagliate . Quella cenere i' imbeve 
dell'umor acre» ch'efce dalle parti (aceratej lapti-t 
le fi (ceca, cade) e ù rinonova, 

Vreptietk 4ilh vèrme* * 

La vernie« della China t oltre il luftro > cbe dà 
k tutte l'Opere * alle quali fi applica^ba ancora la 
proprieti di cenfervare il legna > ed inpedire » che 
non vi penetri 1' umiditi . Vi fi può verhr fepn 
tutto quello > che fi vuole di liquido : sfregaodo 
eoa un paonoliDo bagnato il luogo, non vi refla ve- 
run fegna> e aemmeno 1' odore di quello » che vi 
lì è fopra verfato. Ma li ricerca dell' arte per >P- 
plicaila, e per quanto buona ella fiafi di Tua natu- 
rai fi richiede ancora un* roano valentie ioduftrio'' 
fa per metterla in opera. Ci vuole fopra tutto del. 
la deftrezxa> e della pacienza nell' artefice per n- 
tnnrc quella giuRt tBmpetitui» ■ che richiede U 
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Vernice , iffi>icliè non fii uè fovercbiimentc liquid>ir 
lè TovercbiimeD» clEori , sUjtiméati Aok nufcir«b<- 
cbe oiezsaoinjeote ia quello liroro. 

DtiU taaàt$n di applkarl» . 

La feroice fi app'lc» in due maniertj t' una >- di' 
ì lemplice, A fa imaiediaunieaie fui tegoo - D^P" 
a«erlft ben tipitlito e lifcinto, fa gli dà fop» à\^ o 
Ire volte di quella rpecie di oli6, cKe i CtncG cbu' 
tniOt» tii^ttu : cone que/to è beiH fccco > «■ ^i ,>P' 
plicaoo dae o tre csrG di «efni^ . Si li vuol ticOj^ 
prìrC) e nafconderc tutta la materia , fulfa ()■»',■!! 
lavora , fi mdltiplita il numero de' corC tt (Irati di 
vernice , ed allora diventi tanto ladra , e liiplen* 
dente, che fomiglta a<f ia verro di fpcchio ' Quap- 
ÀQ l'Opera è afciutti i vi lì dÌEongoM in oro t iB 
argenta diverfe forte dì figure, come finii i<*'"'J''* 
uccelli , alberi , nlaoti ■ palagi ce. fopra i 4i*a>i U 
piffi ancori un teggno eorfu di veraiee» cbt coma- 
nica lora laftrot e gli eoafervaj 

L' altra maniera ; cb' * men femplice , riebJed* 
maggior prepiraaione > imperoceltè fi fa fnpra f"* 
fpeliie di gètto leggero ,■ et» «' i innanit applicaw 
fui leiDo. Si caBip:>ne di carta , di filaccia * di calo 
Cina, ed alcune altre materie b«A battute a HI» 'P** 
tì« di ctrcons i ebe t' incolla fui '««{no i ^ ^^ "*' 
ma un fondi usualidinTo, efolidlfrima. fopra ilqaa" 
le fi pafla due o (re volile di quell' oUu , del qiul* 
abbiam qui innanEi parlato > e dop* vi fi applica la 
vernice a diVcrfi Arati the fi lafciano 1' un dopo 1 
altra feccare . Ogai artefice ha il fuo fegreto parti* 
Colare , cbe. rexle l'opera pii o meno perfetta > w> 
CDfldo ch'i'piA o meli abile, ed efpert*. 
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Pei modo di rifiabilh fa wfnic$% 

Avviene fpefle vo-ie » che a forza di verfare de} 
tè9 o d?' liquori caldi fòpra ad uccnflii di vernice % 
fé ne cancella il luftro , perchè la vernice fi of- 
fafca ^ e divenra gialla ; il messo di refticuiric A 
nero risplendente, ch^ aveva 9 fi è , di efporia unai 
flotte alla brina, e ancora meglio tenerla per ilcui^ 
tempo pel la nev^. 

pilla v$r9lce del Gtapw$ • 

L* albero » che produce la vernice del Giapoae ^ 
fi addimanda ufufx \ qu^ft* albero prodttce un fucCQ 
bianchiccio 9 di cui i Giaponefi fi fervono per inver- 
niciare tutte le loro fupellettiii ; i lofo piatti • e i 
loro tondi di legno > che fono in ufo pre^o ad Qgoi 
forta di perfone , daiP Imperatore fino al contadino; 
imperocché alla Corte t e alla tavola di qtte(lo 'Mo* 
narca gli utenfili invernipiati fi tntepoosono a qifel* 
li d* oro > e d* argento . Jl vero albero da vernice 
è una fpezie propria e particolare del Giapone \ 
ctt{t% nella Provincia di Fungo» e neJrifola diTri- 
couo ^ nsa il migliòre di (utti è quello della Provincii^ 
Ila di Jamatto* 

Queft' albero ha pochi rami ; la fa» corteccia è 
bianchiccit > rugofa » e che facilmente fi fepara t <^ 
fi diflacca. Il fuo legno è fragiliffimo, e iomigliii a 
quello del falcio; lafua midolla è abboodantifli ma; le 
luefoglie fimtli a quelle della noce ; fono luo^he 
ile, acto io nove pollici # ovali» appuntate $ non fra- 
fhsUafe oel^ loro orlo , e con in messo una ^oftola 
rotonda , che rogna io (utta I4 loro liinghesca fino 
alla punta y e fhe manda da ciafcun lato fino ali* 
orlo molti nervi piò piccoli • Quefle foglie hanno 
tio guilo anfteroi e falraticOf e quando fi sfrega 

con 



con e(r« uà, piD»re > ha CiogoiM ^ uà color neric* 
ciò ì i fiori I che mfcoao in grippolo dille ttaUt 
delle (ogUcf fono piccolilIJini ■ (A an giiUo tcrdic- 
ciò, ctta cioquc peulj , ijq pò luoghi > • ncur>i . 
Le l)(Riigap lotta in puotei e cortiflìme,, come pu- 
re jJ pillillo , che lerniu con ire cftpi . L' edòre 
di gqoelli fiori è (one , e gr»tìlSnM> > àvtnia molck 
fomtgliaiwt > quello de' fiori di iraacio . Il Éfutto * 
che viene appreOo , b« la Jgon ■ e l« ^colless» di 
dina ecce ; qmod' i inaturo ^ durillìnio , e.di un- 
soler fiidiciO) » Ifiofce.. 

i.'tlbtra df Ila vcmacc , che ctefce nsll' I««l<e i a 
die a parere del temprerò è il vero acieardo > -è^af- 
fatto divergo d*U' ttttui del Qiapooe. A £iam cbia- 
maC fMi fécJft cioè a dire, l'albera dsl Uck ., Si 
cava dalla Proviiicic di Corrama t e dal rc§ito, di 
Canbodia ; fi fora il tronco , 4ond' efce ut U<taore 
detto aam-rack, cioè fugo di racJt j cresce , (C. jwr-, 
» frutto^ nella maggior parte do" paefì dall' Orieo- 
tej ma i' è olfef vato > che. non produce. il fuo fago 
bianchiccio al Poueote del Ganife , Ha a cagione del- 
la'fterilità del terreno, ovvero per 1' ignoIranH de- 
gli. atuianti del paefe>chc Bon fanno i« nasiera di 
^MnilPr 

Di/ imdt -iti cqntpérrt qu$fta terni^v. 

La eempoGiìooe della vernice Giaponefe nkn ri- 
chiede un itande preparazione : fi riccvt il-fug» 
dell' nrufì , dopo avervi futa uà' iocilione * fopra 
dte fogli di una otta fitta a bella pefta' , « Moto 
qftafi fottile 'come le tele di ragno. Si prime pofcia 
coHi iDM« pir farne fcelare la niiteria più para: ; 
le naterie grafie, ed eterogenee reflano nella- or- 
la i paCók 6 msfchia in ^eflo fugo daccirca una 
eeoccfima parte ^i no olio detto t9i, fatto itrl frtit- 
M di uà libero cliiiiiiito Kiri , e fi mkU ogni 
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cpfii dentro a nfi Ili If goo ^ eh» A crifpcrtvno iof€ 
più piace. 

La veroict vi A tfooCervi perftrtrameiitc » ft noa 
che (i forma nella fuperficie una fpec)e di eroda ne. 
riccia , che fi getta via . Si arrofla la vernice , qaanw 
do fi vuole r con cinabro della Chinar , ovvero cov 
«na fpesie iì terra rofla , che gli Olaodeff portava-^ 
no un tempo dalia China kf Giapone, e che al pre^ 
fonte portano eofà i Chinefi mederim^ g ovvero in 
ultimo I colla materia'» che h il tondo e h fiiftam 
sa deirinchioAro del paefe : il fogo delhi vernice r 
al di quella del Giapone , come di quella di Siam 
ha un odore acuto e gagliardo » che avveienereUir 
coloro 9 che la impiegano^ cagionerebbe loro vio« 
lenti mali di capo , e farebbe loro enfiar le labi<^ 
brat fé non aveÌTero 1' attenaione di coprirfi la bec-- 
ca » e le naricr con un pannolino quando la rae*' 
C*lfooo« 

DiHé wr»ìc0 d" ^mhra gialla ^ 

La vernice d* ambra gialla è una drflbluftibne d*' 
ambra fatta a lento fuo^o % e pofcia polveriaaata t 
e incorporata con olio feccoé II Sig. «fibiivv ha indi*' 
cato» ed efpofto il modo di fare quefia vernice. 

Pigliate f die' egli r qioittr' once dV ambra .gialla t 
mettetele in un correggiuolo » e fatele ftruggere 
a quel giufto grado di calore i che fi conviene* a 
quella fofianaa » vate a dire , a ptCicolifimo fuoco v 
Quando Ja maceria faràin ffiifione» verfatela (opra uoi^ 
piaftra di ferro ; come farà freddata ^ ridurrete ì'j 
ambra in polvere » e vi aggiugnerete due once di» 
olio fecco ( vaia % dire d'oliv dr.fente di lino prep» ' 
rato o ifpeffito con un poco di litargirìo » con cu!f« 
fi avri fatto bollire ) e una pinta d* olio di tremen»? 
Cina; fate dipoi Itquefiure infieme ogoiiCofai ed ave*» 
rete della vernice. ^ «^ i. 
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Qiiefio mdoJo di far la vernice d' tinbra è Ano 
fin quifi 1* altro ijiofno riguardato come un fegre* 
tot di cui pochiffiniii erano informati ; nulladimenp 
merita che fia facto imbblico % perchè p«ò diriger* 
ci • e ilHimioarci intorno ai meaii di perfesionare 
r arie delle vernici » e particolarmente di quella 
del OiiponOk e di fciofliere T ambra i donde dipen- 
de U perfenione di molte arti , e particolarmente 
quella degl'imbalfamamefiti • In fatti fi perfesione*» 
rebbe d*«flhi qneA' ultimai fé fi poteAe gtugoere a 
^niervare il corpo ornano in una fpenie d'intonaco 
italpareote d'ambra > ficcome vediam te mofche > & 
ragni » le cavallette ec. che fi cooiorvano a qnefto 
modo in tutta perfeaione. 

- Per arrivare a queAo fine > almeno per approffima*> 
ìsiooe» fi ha foAitotto utilmente alT ambra una bel- 
tà refio^ cotta fino aHa confiflhenaa di pece gfreca » 
t)vvero fotto la forma di una foftanna trasparente • 
e compatta % quantunque (iragile ì fi la fciogliere" 
^uefta refina e un calor mite» n dolce , e vi a* ìm- 
ffnergono pofcia dentro fn molte riprefe fucceflìva* 
mente i coi|>i di alcuni inietti % Con quefto mensa 
Kfiano rivdHiri e Coperti di pece • <Xia0a Manza 
in effetto fomigJia in qualche modo ali ambra ; con* 
vien folamenre avvertire di preservarla dal contar* 
io de4la polver^^ fé fi vuole confervarle la fua traf« 
parenaa k 

Se fi potefle ficìògKer 1^ ambra fenta fcemare la 
faz trafparenaa > ovvero formarne una maffa gran- 
de I unendo infieme col messo della fufione moki 
pessfy quefto metodo tenderebbe non Iblo a perfe* 
sionare l'arte degl* imbalfamamenci » ma arriverebbe 
■ancora a render ^* ambra nna materia gl'ufo in mol- 
to cìrcoftanse in luogo di legno t dì marmo • di 
vetro , d' argento , d*orO| e di altri metalli ; ira» 
perocché ailor^i fé no potrebbe lare diverfe fpesio 
di vafi, e diaruffi. 
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Lk noltn efpkrientr 'pc^u incora 'pih ìnollncìf U 
fc%)»p(eru , e ci moftra * che 1' anjfhri ìpcmKenc Hna* 
eettm patte fitcofii adqnofa » o muciltii^iiofa. Quìa*; 
dii efige d'ordioario » C^ie % faccia {vaporare ad:Qia> 
g^ndiifimo grado di ^lore rànaoci di poter difcio-. 
glit^a fktiliQence ntW olio» col quale forma di poi 
tftfa Mtaim di ««a «atura che partecipa di qdeik 
df «Yi Afio» di uoa gotnmm » e di una refinm» Non 
la fei»glìevebbe nemmeoo i * olio etereo di cremfctKi^^ 
1^ » V^hM apn fede i^ifita ^ e non fi ateflie ren* 
dvtt ttta ed acc6ncìa a <iuefto col meai;o dì iia otto 
ftcco. Da- 4aeAe oflbrracioiìi pertiisto fcorgefi ait 
eirideii|;a, t^e f ambra none folaimmce refiniora i ma 
ancora mnciUgioofa : quindi quando fi voglia tenta* 
re 4i fendere itifieme de' piccoli pesei il' ambra per 
formarne una iola inaiTa > ffarà bene confiderare que* 
Aa fofhnsa come u^a refioa niucila!gino(a > e per 
con^guentft atta a fcioglierfi ; i. in ma olio ifpeffi- 
lo con un^aÉtecedente evaporacione delie fue parti 
afcqu9fe > t» colla dìArn^ione dtfi/a fìi^ parte pì4 
mtitilagitfora { i*è pbfiibite tciogHeria » facenjelai 
bòlHre in i|n ràMo di fai di tartaro o di calce vi» 
v%i oviero in una qualehe mitra foftanea ancora più 
atftt ed a^caHna ; ^. e che- il digeftere fembra attif- 
ùkié afciegliere quefta fofhnn refinefa , e nntcilagi-* 
nMa c^l mèseo di w pJio per efpreffione » cbe fi 
aggiugne ali* ambra ridotta prima |n polvere fottile^ 
S'ìtàpitiitb dipoi, cbe l'iina e 1* altm non arda ed 
abbt^i cefV tntlsrpe^monè deli' «equa. Noi racco* 
itìandiaititt ifópra lotto in queAa ppera«ioite ani di* 
gdlioiie lenta .e niodevata » pìurtofto cbe nn grado 
tiofieìito e gaigKardb di calore . V e^perieosa ^ cho 
«bbiàm : qti) j^cau « ^indica «dunque tre difiisrenf i 
iMetodi |itr élfclogUer rémbr») (ens4 diftrag^re gran 
fatit) iaiat retliturai eperiomeno ci metto in grado dì 
pdm ìtShtéifttt h {Primièra fua formk, e di farne ma 
fpesie d'ambra con una ucilidima opmsiooo • 
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VETRiOÒM ( Art^ 4«l'a fabbrica de') 

Il yeiriiiolo o yitrio^o è un hìe di un fjipore a* 
cerici e aftrignente » fermare dalJ'aojooe di un acU 
do particolare 9 che chiamafi » vétriuolico y top «tei 
ferro 1 del rame , deNo ^nco , ofrcro cqh una 
(erra • 

P$IU 4iv9rfe fp9%H di vetrwii , 

Quiodi rifulrano tre diverfe fpejiie di vetriim'i 
de'<)ualt fi fa ufo; Tano, ch'faa per bafe il fern> , 
fi copiofce fotfo il nome ^ wtriuoio '0er44 ; V al- 
tro, ch'ha per bafe il rame 9 è // vetriugU azzur^ 
ro ; e il terso ^ la cui bafe 4 lo Zinco 1 chiamafi 
f$triu0h bianca* 

p$l v$trìu$h nativo p naturale % 

Quelli differeptt vetrinolì foao o naturali % o far* 
i\%f • 1 vetriuoli nacnrali fon quelli , che fi fono 
foripfci fenza il ceoporfo dell'arte. La loro forma* 
sìoqe è dovuta allo fcioglimento o alfa fcompofi- 
ziooe delle piriti * Sono quelle certe foftanfe mì^ 
aerali conpofte di folfo , di £nrro , e alcuna volta 
4i rame • A'cune di quefte piriti*, allora quando 
Tengono percofle dall* aria efieroa % perdono la loro 
conpeffione^ t fi riducono in una polvere » la quale 
fi ricopre di una fpevie di mulfa > che ilon è %\\i^ 
ch^ vetrinolo in crifialli eftremamente piccoli | e 
minuti r Quello , che paò dirfi di più verifimile io» 
torno a quello fcioglimento 1 o Icompofisione delle 
piriti, fi è , che mediante il contatto dell* aria , la 
qnal è impregnata di ^ido vetrìoolico , quefta aci^ 
do fi unifce ali* acido analogo contenuto nella piri*^ 
u f e gli comunica forsa baflantc per ifpriginnarfi 
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dagli oftacoli ed imvedisocotì » che gli mccccva i( 
io&o . Siccome ^ueflo acido 4 (rt>.Ao In I iter ci , h« 
niolu diipofizione ad uairfi col ferro » o col rame 
coateauct nella pirite y cosi; fi CQOibioa con quéfti 
inecalli , e eoflittfifee pieiciò ti fate , cbe 6 ebkmaf 

Noi vedtaoK» aleutfe piriti fciogrierir e ftoipporfi 
fotte a* noftri occhi i io fteflo avviene nell* iaceroot 
delle terra > quando le pirici feogooo percofe dalP 
aria ; per (^»6&o rXcoatca^ ee' iòccerratfer di «hcufo^ 
miniere del vecriaolo » fia marziale y fia ramioofa 
tutto formate f e quefio è quello ,* che addtm'aodafi 
iv$triu9^^ nativa ^ E iiccome ri^rovair talvolta (peto* 
la forma di (Wlacittij ovvero filmile a ghiacciuoli ^ che 
fi attjkccana il verno a tetri delle eàfe » così fé gli 
è data il nome di viirìalum fiiUatuium y vitri^ 
lum fialaStcwn. Se n'incontra di quella, ^snie nei^ 
le miniere di Hiros » io alcune oMuiere di Uo^ 
gberià ec . 

Ricrovafi andbi^a del vétritt'oto tutto formalo ro^ 
alcune terre y quali* fon qntlle 1' cbe cMainaìifi pu- 
ire étfamtntarh . Si coAofcooo al' iore fapore a-i 
cerbo \ fi pu6 errarne' il vetriuolo lardandole • Qjic^ 
fie terre % e pietre fonoà giàile ^ o roflìcce > o ncr» 
riccie I or Rfigie y alle ^«ir gli antichi NatnraliAr 
an dato difl&re nel nomi i còme quelit di m/// ) dt 
fwf f di ibéi^ciu I di m$ianf$fìa ec. Tutte queftf 
terre 9 e pietre fon deSitricr del loro vetriuolo a pi^ 
riti cadute in edèrvefeeoxa . , 

Alcnne acque footo impregnate^ dr tn» qilantitir 
più o men forte di vetriiiolo » e fi viconofcon^ alb 
lettfazioner che <anoo fu-ilajiagua' • Teli fono ipe« 
«ìaimenKe fé acque Vietri&liefo , cbe cbiamanfi a^^ 
qut am^ntéttom . Quando fi voglia acceitfrfi t ftf 
un* acqua contenda del vetriuolo % baOerà verfirvi 
dentro un*infufione di noce di galla; fé annera, ^ 
quefta MUjL prova » che concicoe dei vetriuelo^ ipar* 
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lUJe j (t confieD* del vetriuolo nmiaoh , tnfiàit. 
«ori dentro At\ ferro , il rime fì precjpiceri , ed 
•rroflerà il farro, che vi fi irri tufiatt» rfeotro^ 

La quercia, il legno Ai ontino, emoitiflìnie fnit'* 
(1] « pìiate csaieRgono Atl vetriuolo . Ma (!■ tot* 
ts <)uefle fiHUaze non fi ottiene, ctie una piccotif- 
fima qniDtità di vetriuolo , relatinmente ai trifogai 
della foeietè i e percib fi proveri di ricavante um 
maggior quantit) ricoiteodo all'aiuto dell'arte. 

D*l Vllriutlé vtrit artificith. 

Tati* il vetriuolo verde delle botteghe'. <ia>le Q~ 
«cade dagli Spe<i'Ii I^oghìfti per 1' ufd dell' irti , 

• meftierì , i anifiziale . Si eftfae , i. colla loiione 
delle terre > e pietre vitrioliche fulfuree ; «. colla 
lillìvaiioBe dell« piriti vitnolieo-maraiali .* 3. colla 
friponeione dell* acque vitrioliche ferruggiBofa , • 
raniDore, uturafj , o anifiefali, che in aleuoe of- 
faiw li addioModino at^ua di ctmiiit* . 

Le terre * e pietre , che contengano del vetriuM 
lvi bauBo un colore quando giallo, e qumJ* roiro , 

• nero. Ma non fi cerca di ricavare da quelle ter- 
n o pietre il vetriuolo , k nou inquanto che con. 
teagooo poco metallo , altrimenti fi trattano come 
Manze metalliche. Vedi l'Articolo MINIERE. 

Per procedere airOpcraxione del vetriuolo Verde 
aitiBùalt fi raccoglie una quantità grande di piriti 
«tniolidra maniali , o piriti fulfuree maraiaU ; fi 
amBMotauo le une {opra 1' a'tre all*^^te»a di tre 
O'qnattro piedi in un teneno elevato , ed efpofto 
jUI' aria apena t fi lafcia , che io quello fiato pra- 
lina l*aiione dell* aria , del fole , e della pioggia - 
per due o tre anni. Si ha 1' irvertenzt di muo- 
verle, e rimtreolarle di tre in tre mefi , afine di 
procurar Imoi un* efHorelcenia uguale dappertutto . 
<^er*alì » cb» dapprima fi fendono « e ctefcooo di 
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volume I. e grandemente lì rircaldaao ; ^\lqr\ à cte 
ii folfo fi Aromponc , e fi Scioglie i evl'^ido j^itfio^ 
lieo » cbe ìe ne fpri<ioQi » attacca la M«n«a tnntn 
siale» vale a dire^ il ferro » e fi «tombiaa cqo effo. 
Il vetriuoJo paro fi forma , e cotoincia fc| apparirò 
io forma di fiocchi bianchicci 9 e grigj fulia 4uperfi« 
eie delle pirici iqedefime » la cui teffui^r^ opo cei* 
fa di fciogUeffi , e diftrugger(i feitipre f\J\ j pirci<:9«> 
iarmente al ca^dcr defle^ p?og<%c • ^ > 

Si fa fcolar 1* acqua impregnata di fa/e iitriolico 
marziale io caoali ^ cbe Y%nis\^ a rii^fcire in ciRer-* 
■et che fi hao formate a bella pòfta io vicinanza! di 
quelli; fi lafcia, che fé ne r^fó'ga un^ granqajttr 
tira io quefte cifteroe % a.$i|c|^ poiTa M^f^. P^t pia 
d* aoa eTapoir%<Ì90« - Dopo, che q^pii acqp* *' © * 
fuffiqeoza ifipofata « (et n' eoipìc»^ 4?' yap gf^f d»' di« 
piombo ;efpcfti a^l fao^o i ^Ji U (hP9^^ iika9i.à 
tanta c^e i^rcni fi filila fua faperfici^ .00% pie^iii^Wc 
foCc^ t e fu4ìcia. AUor4 fi fa cefT^re^ il fup^ 1 « it 
leva via ii liauof,^f ^h^i 4 o>^tce dcQtfQ^ « <(q^ ttwl*<^ 
teUi efpofti al f|QÌ<o< ; , -j ? 

. Alcuni gi^r^ 4qPo cb.^ il ^ìqaof^ «fc «M.cìkmI 
£re4dat<^fr croiKar^ P^ 1^ o^ggior iNifire< coH-verMCoi» 
ccifi^Uì die un ^i g«^ ^er^e t 4i* %tt#a ;iMnbokhii 
k .-Tali è U prepaca2ioiie d(>l vbtfiuole:diì .0e]^m 
ca,e.del p^cl^ 41 Liegi ; Siccome^ilaAei.vecriotfak 
p^xit'ecìpa ò^Uonen^ 4ei iif^o •% 49$kcó^r^ ftetK 
iaem^e il ii|^ c^olQra ; <|ueli.q^ drfMbUitfrQl èÀ «cm 
fiaUi di no cok^ valide. :b£i|00, di ttl»i{£i(sil» dbftf 
gornle s e^^tl^ (^ A^^fla^ qu elio del «étnu6Ìo léaDitf 
cu* ìk Mi^ri;ioli\, ,^ %eL ^uaI^. fi cfl^rv^ t^a.^uopàfau 
bov^^^uui di ibr«ro.»r è di uo t») t^zde p^tc fi . ti'i'è 
«lìiellAt €h« fir^cliOpera per 1- opeuiioie dell* «dia 
di.Jvetrisio!A , i^eth) de Germani» è i» eriflalllrrdl 
ijji ^^fùlie uiDsur riccio beifet dr un fiipos acre 1 ea- 
flrigneniEe;;^ quefll cciflalli. partecipane ^' jmoI £ahimea# 
te dd:.fe(0o 9 pia ancora di una poraiòoe ctivanae 



tAttr^ tnaiùtrà di rksvar» ti ^trìmtit vtrda . 

lì verriuòl* verJe ricmli aoMrà in na' altra ou- 
nicri. Nrllo irinieret dove fi cava il tamei il fon- 
do delle gaJjerì» i fcinpt* irrifUto «U un'acqua pio- 
veniente dWIa condenfisione de^ vapori , che regna- 
Bo in quelle mioiere. Talvolta ancora efce per al- 
cuDC. apeTturs naturaltneo» fàue ael fondo di qM- 
fte miaìerc un liquor ttrwa'e malto azs^rricno * • 
IcggerUiaate verthftro. Adattali all' otiécio di qufrr 
Ae aperto (c un tubo. di legno, il quale conjace il 
liquore in uaa cifkrna lipieiu di rottami di ferro 
vecctiio . La 'patte ramioofa in dilToluEiono , c^ 
contuniciva al melcn^lio un colore assurto, G depo- 
na in forma di un fango loSictio fopra i pexai di 
fMrot eh' banca maggior ilEnttà coli' acido viirioli- 
co, che non ne ha il rame ; ed allora il liquore > 
et axzurrkcio ch'e(;ll era, li'cambia in uo bel co- 
Ì«r- verde. SI decanta in. un' altra ciflerni i it coi 
livelio è fafta »lla b^fe della precedente j w lì tuf- 
fa dentro un nuovo pezzo di ieno, iJ quala f»'oo« 
li fcioglie , e non piglia ne'la fua fuperficie un co- 
lor roITo, prova , che l'acqua è baftevolmente im- 
pregnata di fi.-rro , ed allora fi procede alla fvipo- 
riiioae, e aMa criftallizniioae . 

(^efta ultima operazione li' fai portando ài tivioi 
caldo in diR^Fcnti botti di legnodi qiwccia ^ o 
dt abete, le qiMli £ana guemife di un buoa nqnt- 
ro di rami: di legno forcuiif tunghr quindici-apolli* 
ci, e diverfaiawite tra loro incrocicchiatr«:ovfcio 
dentro a delle £0%, o iruotiolf gueroitì: di' tavole: » 
lo cui ioaà. ptanaaii de'^ chi»<lì' d( legno. : M<i'tìp'>i 
eadd» a queAo modo- le fuperficie , fullo iquaU.::U 
teiriuoio l'.aeMCca , & accelera. la fua: ciiftallìzillft 
itone* 6 argavolft U tegottiriià-dJStorilMIi* ' ' ' > 
Si ottiene ancora del vcitiuolo inarziale de ' eir* 
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fi acque di forgtoti raminofe » t ferruggittefe . Il 
ramt precipitato non fi perde » e fi fa riccMnpaiire 
fecce la Tua prina forma coi messo del flogiftico » 
cbe fé gii reftifuifce. 

Del V0trittùl§ azzurra ériifixUli ^ 

Il Feeriaolo di rame t olla vecriuolo acstirro » 
qoaie ricrotafi nel commercio » è uoa prodaaioae 
deli' Arie ; e fi fa per messo della cemencasiona 
del rame con (elfo o piriti fulfuree • Sovente è il 
fcfiiltato de' liquori assorri vitriolici » puramente 
impregoaci di parti raminofe % e che ricrovaofi in 
ceree forgeoti dentro le miniere di rame . Alcune 
voice qu^fto (ale è prodotto col mesto di una dif<* 
folucione di rame fatta con dell' acido vitriolico 
debole » ch^ fi fa pofeia fvaporare > e criflaliis* 
zare. 

I crtftalli di quella fpesie di fetriuolo fono di «a 
belliffimo assorro celefte % tagliati a punta di dia* 
mante di una figura romboidale decaedra „ ed hanno 
on fapor acroy e corrofivo* 

D$l v$tTÌUùlo UéUtc^ àftifixiah « 

li vétrioolo bianco è elfo pure t ceqie i vitriolt 
antecedenti t un fale artificiale » che vién recato da 
Gallar > e da alcuni altri luoghi • E' In possi» bian* 
chi , più o men puri > fimili allo Zucchero ; fi ca* 
va mediante I' evaporamene dair acque minerali 
vkriolicbe le quali partecipano abbondantemente 
dello lineo : polda fi fcioglie di nuovo nell'acqua » 
fi fa fvaporare quafi fiao alla ficcità fui fuoco • Per 

2oefto la criftallissasione di quello vetriuolo non hn 
gura determinata : produce una mafla informe » 
che fi rompe in piccoli peisi , quali fi veggono od 
tralSeo. 
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\ da ia'^ùta» 

Le MeiDorte M* Acciiemh Rctìc cR Siesta e* 
infegiMaa un fegreco uciliflt'no (>er cooCcm^rc iì le- 
gno d» lavora da* vermini, ciie h roioiro » ini' e \n^ 
giurie deirariai e da 11" umidità . CvnóA'e qucfto net 
tuflEire <)aefti legni in tuta difloFuerone di virrriaof» 
CiUft neh' acqua 3 quando iì fegnaèftaf) rn mAit ri* 
prefe impregnato di iretriitok) > fi pu6 «nclte rtco-^ 
prirlo di alcune mani di colore a ofìo» Precedd^fi ^ 
che quefio metodo fra ìralevoliiRmo t coo(ervare i 
legni per nn grandiflimo numero it anni : potrebbe» 
nocora applicarfi «i ^efi^oi it coflru^ioqe per i n» 
(celli » 

VETRO (Arte di fire If) 

Il Vetro è una matena piik o me» trinfpirenre , 
colorir» p e fensa colore 9 briManre » fragile » lifcta 
nella fua frattura , prodotta d'Ha fufìone de le pie- 
Ire • terre vetrificabili, col merno def(e (olUnzcCk- 
lìflie, alcaline, o delle calci metalliche^ 

Ciò, che addimandafi criftallo » è vetro ordinario 
• comune , e non per altro da quedo diverfo „ fc 
non perchè è pia bello » pie bianco ^ e pia trafpa- 
rence , B*compo(l(o di materie pia pure» e fi fa co* 
nunemeote entrare nella fua compofiztone det'e cat« 
ci piombo ; m& efsen^ialnicMe t^oa i diverfo dal i^o» 
ITO ordinario . 



J}tilit0^y $ vantaggi chi ci pr^Utta t ^r* 

t9 Vetraria . 

QueAa materia è uno de vaghi prefeoti che b 
cbimica fatto abbia agli nomini • Jtt vetro ci fommi» 
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mìflra i vafi più inilitì , pA comodi , « più grati , 
ati« vifla^ Ci porjjc ì mezzi -di prefcr?irdf e difen- 
derci -ìalP ingiuri àcìV ari* ^ ieoza privarci de' van- 
Ytggi deMa luce. Siam ad «Ho unicamente debict)ri 
de)U «conferva^fone <li uti numero qua fi infinito di 
l>re2iQfi -liqtiori, e, .mercé del fuo ajuto ritnediaino 4» 
difetti della ^Att vrfta^ «ripariamo alla debsie^s* 
e. ai danni clie 4a 'vecciii»^ ^ elTa <aj^iona« 

L' ARronòmia, deve i (uoì ina^giori av»i»!aineati ^ 
«progreiTi air iirce -vetraria • J Telefcopi ci Kapon©- 
a^evotata di molta Ja conofceiiisa del Cielo ; «ci Jran; 
(attp difcoprtre r)Ut)vc SteUe ^ « «uovi nUondti igooj'i 
ti affitto^ ^copoJcitrti airantichità..<Juefti ftroitoentiP 
fqnontili del pari per h naiFigaeiooe v pe^r h .^uer*- 
ra ,.« in tutti <jue' ^afi ^ in 4:ui la. falvezza confite- 
«icl poter 'Vedere gli cgcetti d'affai lontano* L* A*" 
tftronomia lia aoclie ultimamente corifegtiito tin gran- 
de vantaggio , meicè deU» fc^p.W* di una nuova 
compottzione di vetro, nella «quale H ù entrare mol- 
to dj mileria metilica • t^fla nuova fpeiie di 'Ve- 
tro al lunga di molto il foco de' «anoochialio pofft*-' 
tutte P altre icofe pad ^ i^jsa icomporre la lucd* j^ 
ienza far appatite dell' iridi , &ecK)nrvQ fanno i "Vettis 
<jrdinaTJ, VegVafi quello ^ che fé t^è detto All'ari»** 
colo OCCHIALAIO- 

La Fifica fperimcntale non è men debitrice al l'in* 
Venrforc del vetro ; fé non foflte fiata V Arte ve^ 
traria 9 ci faretbero peravventora ancora égtìoti ì^' 
fiVtT fenomeni , cóme lo fcomponiméi^to s che ii^Sse- 
là Jijce paffando a traverso di un vetm trianf5<rl*tiP '«^ 
c'ie addimandafi pnfma , e il fuo ricotaponiJn***** 
iriunendo i mcdiefjmi rag?,i femplici col mezzo di un» 
lente. Ci farebbeiTo forfè. anfeeca igiicti i UttcmtM 
deir cfperienze , ctie fanmbfinél ifu^>to, ctiitte ^"«'' 
Je dJOttica, Cattotrica , eDiottrita. Quante i.^j'P;^; 
te ficm fi fon fatteco'microfcop] ordinar), e ii^l^y' 

ft^Z^ del vcao, «€ì nooc faremffiOf mai gianfi a dif-j 
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coprire Tefifteh^Ba di que' tanti infetti/ che non pof-^ 
(odo a!trift)enci vederli che co*mìcrofcop/ . L' Elee- 
cricità > e. i pii^ bei fenomeiil^ che r.acoómpagnano, 
fono elfi pure debitori d'aflai ^U'arte vetrari* , Qua. 
li yanca(;^^ì nb'n fi ricraggono ^a queft' arte per /a 
decorazione > e I* ornaraento deJte (taose / La chi- 
mica ftefla ricava fomme éi infinite utilità da que- 
lla preziofa materia »' di Cui eflfa ha fatto prefèote 
alla Società. Noi non fa rifineremnfio giammai , fé 
annoverar voleflimo ad una ad una tutte T Arti « 
alle quali quella ha dato oric^ine , e <Safcimen-co , 
quali fono V Arti delT Occhialajo , delio Smaltato- 
re! del Vetrajo ce 

DiW inv^nzìons 4el Vetro y e delia fua (tnttchìtà^ 

L'invenzione del vetro è antichidima .' Plinio nei 
libro ^6. della fua Storia natunle e. ih riferifce a 
quefto proposto, un fatto > il quale , s* è vero ^ dà. 
moftra ) eh' è dovuta al merp accidente.. Dice , che 
afcuai noefcatanti di Nitro» che traverfavano la Fcv 
nicia } volendo far cuocere le loro , Vivande fulle 
fponde del Rvtrùo Belo , e non ritrovando faffi per 
collocarvi fopra le loro pentole» fi fervirono» in ve- 
ce di faflfl , di pezzi di Nitro. La. materia fi acce fé, 
$*inc0rpoi1y cojla' fabbia y .eTormò alcuni rigagnoli di 
MA lìquor trafparente » il quale ^induratofi in diflan» , 
za di alcuni pcchi paffi , indicò icoo. anni avanci 
la nafcita di G. C, la maniera .rozza e gro/!btana di 
fare tf vetro ^^ che fu in apprefTo irondorto a tanta 
perfezione. 

.GiofefFj nel lib. n, e. 9. ^efla guerra de' Giù. 
dei f narra maravigliofe cofe della fabbia di quefto 
fiume,B*eto) di cui parla Plinio. Dice- > che in vici* 
fiatiza'di efTo ritrovafi una fpesie di valle df figura 
rotonda ,, dónde fi, cava d«l la fabbia , atta a f^r del 
yerro ^'e che» fé mctta2 in' quei 'fico del metallo %' 
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f{ metallo 6 tr;i(ntii^ e fi c»cnbi) incom^nentc in 
VUfP f T*cìCo nel l.ib- v, dv»/ e lue Iftoric .riferifc^ 
j^ Cofa pii^ jfeinpljccnient;? : ,» i/ IJelo , die' ef^li , fi 
., fcairip» nel pare di Giu<}e« ; fi U mCp dell» lab- 
^, bi»> cbe ritrovaC alla, /u» foce pey fér del vetro, 
,, pcjrcbè è ipefchia^a' ego 4el njtro , e il luogo , 
,, donde (\ c^n 5 benché picciolo , pe (f;mminjllra 

fitnpra " f l^.fob;ib»l adente il vc^to riportava di 
Ì:'ontinuo io quella và^Ic \^ fab])ji , cbe jfì^ov^yi^i 
/l^iriraiiocnze vicine. . 

Prejtefidono alcàni Autori 9 sht fi parli del vetro 
nel Libiro di Gipbhe .cap. X^CVIII. verf. 17. • dpv^ 
mragot^ifi la Saviezia alle cofe le pili prezjpfe ^ e 
^oye , fecondo la vulgata , fi dice, che r oro , e if 
:p2tfù non h P^reggiana in valore . Ma fu S. Gì? 
folatpo 1} primo 9 eh' ha giudicato b? ne di tradurre 
per vetro y vitrum^ ^^ paroU dell' originale , che C? 
unifica folaifjcnte tuttp quello, eh* è bello 1 e tpfpa-r 
reate. Molte verfionibanpo ^radott» quefta voce per 
dtamantf > ^ ^Icre per crtfialiq : e ciafcuDo s' è 
Ideato quello, che di più bello coDofcey^ io natura 
per accoppiarlo ali* oro . M^ non trovandoli fatt% 
picnzioo? dei yetro ip Verqn altro 'pogo dcH' antj- 
^o teftan^ento , mentre ie ne fa Ipeffo parola ne| 
njuovot come ocirÉpiftple di S. P40I0 , (li S, Giaco-; 
po, e nsir Appca^lifle , è.verifimile > che agliand- 
fbi Scrittori facri non fofle nota quella materia | 
che avrebbe Iqjrp fomminiftr^tp ^apte comparazioni | 
frJ aUegorìc * 

fecondo ajtfi ^jfViàìtì ^ ^riftofane ha fattp meor 
jtionc del vetro colla parola Greca yaXcs , che rin 
frivafi ikII' Atto ji. fcefl. i. delU faa Commedia 
intitolata le ^5uvo|e , dovè introduce falla (cena un 
ferCQ Stfepfiad^, cb- fi bcflF* di Socrate, ed infegni^ 
^04 nuovji manierj^ di pagare i debiti vecch/ ; p qu<^. 
^4 fi è di mettere tra il fole 9 e il biglietto di ere? 
im »« fe'** t^'^^^^ frf^fp»rc«c ? c^p ypndeyafi da^ , 
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che fu tTiioti» per Vetro ; mi quufla parola non è' 
pref» in luelìo fii<ni6ca'to di EficHio, Con' queft/ »o-' 
Ce iniendcvall anticamence il cridallo , e in' queClo' 
fenfu Thi fyiei;at^ It» Scoliaffe rfi Ariiloftne : Qìie- 
ITa Voce Ti^nificivr inéan atti fytixìe J* Imbn gial. 
fa , e irar;>arente . 

' Arillotile pfopdne eoe Pròbleiiir rnt'oftfó al *eti^ J' 
domanda nel primo, perchè fi «gga a triv^rfo rfel 
*Slrt ; e nel feioiido' perchè iT vetro nèh fi polfr 
piegare . Quelli due Problemi fcno i |iii a'ritichi 
rrioiiuniéiiti , àh'e abbiamo dè'l* è.lillenza' del v-tro . 
^ire , che la (coperti (fi efftf di amica at pari dt 
óuefli ie' mnitohi, é de' vafeilami dì teri'a ; In ef- 
feito è" difficile , thè dopo a-vcr. meffo il' fucoò atf 
uni fornace di nulda , 6 di Vafé'hmi' di (erra / 
non fi ti'oviito' aldiife fitti ^ eflt ec^v«'r(ire in 
♦erro .■ 

£'cofi molto ntiFe'i è VanfagglTofl , clie' i?ti tiòmi- 
ni fieno molli ed eccitati da ftraoi , è fingoiirr Pro- 
blemi a petTeZibn^ie it SrìeAiK, è l'Arn,' 

Èti yijti maìhàWSi 

^ut'tele ScTenw fiaiinb le lóro chimere, eli* norf 
lifciano tuttavia di' a»eré la foro uiilicJC ir» qit^ti^ 
ébe additano' e niofirano aijli' uomini Ha punto di' 
iierfcEÌone ,' a' cui ^iug.ner non polTopo ,' ma' <!f)e 5I' 
induC^e tivdlta X f*te delle ricerche' atte' a' procaò- 

f'ar lóro de tT altre utilT, ed ìmportantf co^nielohi •' . 
,a meccani'c'a ha' il Tuo moto perpetuo ," la Georbe- ^ 
fria là Ara quadratura del circolo/ la chimica' la fua' 
DÌecra filofofale; la' medicina il fuo l'imedìò univer-' 
fale-, r Alte vetraria il futf vetro maireabìte' , e la 
pis'rfetta imiusio'ne ifelle piistré p'rezWe . Ma pe^ 
Atala- veotiit'a' Coloto ,' che fi tSàticno' ibioi^na iH^ 
E ì fi9h|t> 
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filuzione idi-qucfii Problcmj , fono d' ordintrio per- 
\jnt poco iAiuJte , che noo ^(teggàao aemmeno i 
primi elementi delle Scienze. I veti , dotti non per- 
dono il IoT« -tempo incorna ^ cosi vaoe ed inutili 
ricerche. 

Nalladimeno noi Cam dibitori delU miggior pir> 
le delle fi^ belle fcoperte illa ricerca del'a foluzig- 
Il e di quelli f»niofi Problemi . ' 

Li'iicctca del vetro malleabile ha probabilmente 
condotto alla fcop^rta de' «tri metallici , de' vetri 
colorati) e degli Smalti, i.<luali attf [oiio che fpe- 
tie di vetro - 

Plinio il Nacuralilta dice al lib. i6.c. i6. che fof 
IO rimperadore Tiberio eirafi fpirfa voce , che un 
certo aricfice ritrovato aveva il fegrcto di rendere 
il vetro ma! 'e»bile. Petronio efpone il fatto più per 
minuto.. Un Artefice , die' egli , fccs una boc{eglÌ;i 
di vetro, che non era foggetii a romperli ; h pre- 
ienlò I Tìbario, i^ quale gittolla fui pavimento ; U 
bottelli! ammaccbffi, come fatto arrel^be uà vafo di 
metallo i e I' artefice le reftitui a colpi di martella 
la forma > che perduta aveva per la caduta . L' Im- 
peradore maravigliato, e forprefo, chicfe all' Artefi* 
ca , fé quel fuo iegrcto fofle noto ad alcuno', ed a> 
vendogli quelli nfpofto , che non lo aveva comunica- 
le a ^reruno, il Principe gli fece troncare It capo , 
dicendi}, che fé un tal fegreto Ji dìvolgafle , i m«- 
jialii perduto avrebbero del loro prègio. Quedo fat- 
to è per certo una chìmetf , che la fana Filofofia 
a (To luta mente rìgetu è rmeotifce- Ni dee far punto 
di forza t' autorità di Petronio, di Dion CafJìo , e d' 
' ifidoro di Siviglia, perchè quelli autori non hapfatto 
altro che rÌcopi>re 1' illorico Naturali/I^ Romano » 
aggiugnendo anche al fuo r»ccònto alcune ctrco(ta)i> 
2e di loro propria invenzione^ e perciò noa debbono 
conll leraifi ■ che com; tanti echi dì Plinio , il qua. 
le più ritenuto , e cìrcorpetto dì loroi convella , ch« 
la ■ 
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U. Storia dh. lui lifeciu ^ i>0(> >*ev* altr» foa^irwt^ 
ca> che queli» d«|l>. vocs- popolare» econntne. Por- 
1« il Cito latta pi^hevale ^e iDa.lr«btle cr> ilu4tr»a 
-che chuimlì /wn« csrnsa > U <viai» titvolta pceoiir 
1' «cdii* di u» M «cero gìAllaffrOt e cGrcDtk acaaA 
«Qir Uvaut* coi nurtdto. 

Avvi [igioa di ortdvce , et; a^ tARit» i* Ptatitk 
U tetto fdi^ oteiT ricotto del ooltr» . che non fòfiè- 
ca^ce di 4W^iin4. f&(lìbiltcà> e che £fflV per <xtÀt- 
■%*cax*, fn^iliflino. A nifLira dM ìt vetc« s' ^ per- 
AMÌontt» ha acioiftiM una £Ia(&bÌJiti ftfTa» grand» > «d 
AVnlTi -crciaco t-As duwtoii'i ira noavo t^fcdd» di 
peifcsìone- » Ti po^fTe pioctirargli ^a tfftCti kà da" 
mctaili . Gò piobitiilinants' fa qit;lta » che ha fut» 
n^tcere ìF pioIiHeaia del vetr» nla!lc«bi^er ma »**i 
HBk gran diflanza da un poca di flelfibiliti y ài cui 
■è. il vetri» capace ► aiU ductìlcà . tioltre * tJifflcite 
ii ciedere y dtc ft pcfEtno rlitnire- in un medr&lM 
cor p» due pr(>ijrieià V^»at, »lt'*lcr* corurarit» cioè», 
U.tEafgiMiiea, .eia malleihiticà . L» cr)f;>airn£a del 
inetco poVLeoc ma (aJainencr dAta dir;i»iiei> ite ^ e 
^1 cntlocanenco delV pattt » c&& Io- cn a^'>fii^n> > 
aia aBC->n d*l noi rimnec loro , cW una ptccKSt. 
MI qiantità Ji (L^llici>.L inatall^ ^r cofHtanot^- 
Bo debicocr della lor^ o^icitì,, e dlrlU loro dutcì^ità 
* queftii-pnncipio fl>gifticav * ■niruta che li Tpat^tu. 
so di: qtwlti luflinsa ioAnn^nabi le > pecioiu- (èBlpte 
piCL dflla loro: opacità i e d'JCtilità. 

Il Pioblcna f-^pra le pLi:ice- preciafè acttfiiiilì ikmb 
&a'&tto aten di r^ninre- . ft.aiiaonda Lialtoi ixtA 
vaoni'di poiTedere- quella fcftteco^ 

L' anveatione del vccrn è ninlc» antica^ taa, h 
ifcrfeeuiDe di quella preziufa inu«r « l'a^aitìcBe k* 
siMtecnt ^ La natura per difenJetci „ e ^ekiv*(ci 
dalle ingiurie dell' aria > Icixa privateìi delta IbM » 
«i XvmmiDtllr* il ideilo > o mttaJLitm. gfpjimtin » é )l 
^Icot di'faaono Ja. tiafpaceoza àtV vuuo, « c^ v^ 
I V rawk 
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fO*M pn* Jungo tmipo vitti in !d«<^ Ji vetri . Il 
crHlallu éi rccft eh' è un vetio «Murale , formito 
^r criflirinzjr ne > avrebbe fmcuto teoerc Ìl luogo 
del vetro trtifìciak . anche «hi v^ntag^ia ; ma ol- 
tre cheipeitei granici di iini nKeiani beììtzz» fnno 
ririfltmi , eeli è coli diun^ cfie non li lavori , cb« 
«OD tritJtt éi&cùìcsi « quindi oon poteva , al più , 
fetvire che <on»e vn modello , che U natura «ffcn- 
va 1 e propMiévi «i;4 uomini -. La cani, unta d' 
«li», nquiSa una nwczina tMfpannca, e fa le ve- 
ci dì vetri ne' hiiriihi , dove balla poco (urne j nU 
«ineAa jnvensìone n»a pud «ai ^<:J)iUiìffi al VU» 
<pa gti Aedi viDlaggì. 

JÌ^I/'cpert piéhitchedi veìrc freff* ^lii/ivtkir, 

ÌDi tutte r Opere (li vetro pubbliclie prefTo agi) 
■ antichi , tre to>i Ìckw iqaeire » di cui Ja Storia fa 



li teatro di Marco Sauro , Genere di Siili « è ìl 
iprJmo, < il pw V'if" ^i ^uefli rronumenti . S««- 
ys , dice Plifli* , ffce fare in tempo della faa «di^ 
lità rOpett p,à fobtaofj , che fu mai flati fittiprr 
jnaeo di tionii'vi . Fu quella tin teatto, la cui Scena 
aveva tre otdini, ti rra ornata di j5ci érlrnnc . H 
pritno ordine en tutto di m^rmo . Il (i<coodo era 
intiera niente incamiciato di vetro , (erte di ma!;nifi- 
cenei £nn alien i^Bota , e «oq più ulita nemmeno 
in jppreSò- U tciM) ed ultimo ordme era intarfuto 
di legno dwto. Le colanre it\ ptÌ<ro ordine rvtin 
no lo, pìfdi di t'.lfzz* , Tre mila Statue di broneo 
collocare fra le colemie meitfvano il colmo alla 
<napni£cepza deili Srena. QuanEo al. Teatro, rra ti 
-vado , che vi potevano agiatamente capire Secco, 
jerfone. 

II fecondo moanmenro pubblico di vetro * tratto 
jÌù ultimo SJata J«lic RKegniziooi di Clemente 
Aef- 
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AltSunitmo^ dovè ntrrafi » di'eifendò S. Pietro A^ 
to i>regact> di "prcurfi tii imi tempio de T Hola <H 
Arado per vedere io eflo an lavoro degno di ammU 
Irtfeiotie ( e quefto fi. era tjCMoe eolonde di vétro di 
lina iiraordiiiaria gra«de2s« ., . e groflezsa ) <)Qefto 
Principe degli Apofloii vi indd ^ accompigsato da' 
ìào» Difcepdi^ ed amitiirò h beifétza di quefte eo^ 
tonae » 4iacepoaéiKÌole a moUe cccéiieoti Smanie xU 
JFidia} di cui era il tempio adorno» 

La. terza opterà di vetro celebre rcirafitìcbità^ier^ 
r a^nmirabiie sfera» o globo cefefie $ inventata dà 
.Archiitoede., e di cui Claudiano ha fatto i' tlogiii 
nel Seguente ieggia^rtAmo Epigramo» 

Jupiter ih parvo ciilri cérnetet ^rtherà virilo» 

RifiCy & ad fuperos ta!ia diQa dedit; 
Huccine mortali^ progjre^a potentìa curae? 

Jam fiieiis ia fragili luditar erbe labor» 
Jura polii rerumqae fiJem » legemque viròfumi. 

Ecce Syracù fitta tranftulit arte fehex» 
tncJufus variis fattiulatuir ipiritUs aHris^ 

Et vivam ceirris lootiinis «irget opiìs, 
Percurrit pròprium mentìtus égnifer annata ^ 

Et emulata novo Gyathia mente redit. 
• Jamique foum Vdvct» audax induilria tbunduni^ 

Gaiidetè &.fabmana Mera mente regit. 
4Quid falfo infootem lomtru Salmonea mitor? 
. uÉmuU iiaturae parva reperra maous; 

■• « > 
Dtjg^i ufi privati iii vette Mppnfs» gli mtifbi «v 

Né folamente nelP Opere pubbttche , ma aàcora 
jiègii tifi privad gH antichi impiegavano il vétro. SU 
ftl-vivano de* .Criaallf , e degli Tpècch) nelle Camp- 
ire , còme fi ba da Plinio. Nel capitolo 16. del K- 
hto 36. quefto Autore dice pofitivamente 9 che la 

Cnià di Si4ooe ^ era cct€^atiffia« per r «ddieci«r 
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•fbr i*!Ar^e di Uxe il vetro > e che av««i. inveoclto 
lanche j1 fcfgreco di £ire degIMpecchj . E poc* «pià^ 
fotto , jpa riandò de^. vecr» ntfr4 ^ fatti «d imicìizioBe 
téeKkgite, foggiugne, >ciiefer»e fraaiinetteva aie)- 
*tà, podi tra i criiiifii ,, di ctir' le mura delle ftiMiae 
tpano ricoperte» alfine d* iti g^rtnare coloro , che n* 
davaoo a mtrarvifi dentro , t qtrafi io vece di vede- 
*re'i« fteifii re&avftno Tpaveiitatl dal noa vederti die; 
un-'ombn. 

li vetro era anciie un ornamento d^ife cred^aée .. 
y^ Sotto l'Impero di «Nerone» daeclO'fldro Piìnio^v ^' 
„ focodiinciò a tare de* vaG > vdeUr tazze di verror 
fy bianco , e tuoito. tri{{)aretite.,.<lle instava perfiet-' 
,» tamente il crìiÌAiìo di nronte. Qucfti vafi che tra- 
»^ éy^oG ordinarìameiice th4i' finiteci V ^ Tpeeìal-mcnce;? 
j, dalla Cictà di* Àlctlàbdria ». crino (limfttiifimi » c^ 
^ fi comperavano ^. caro prezzo da' Qraftdr. 

Le Blbiìoteche erano eflfe pare: ornate «d abbellite, 
da opere e lavori ^ vetro. Tra ^odlt; teneva it pri-, 
mo lu go la Sfcfa o Glaba celefte iovenuto da Ar- 
chi naede » -di cui abbiam facto, di fopra menzione. E; 
f& diatn fede a)U tefttmopjaozai -di/ai(t»ni Autori > 
pare cfhe gli anticbif avellerò anche de' Canifoeohiali; 
fimili a^'a^llri^ imperocché leggia^ino!. che uà Woloin^ 
Ifnt^ 4te di €gUcaaveva« fa«to ìfabbvioai<e una tor- 
re ovvero un ofTer^codo aeli' Ifela. » dov? era. il 
Faro d' A'IefTaadria », e che nella iommità; di 
quefta torre avea facto cotio^are de' GanAoccbialL 
d* una portata cosi prodigiofa, che diicopriv* io di- 
fia^za ^ tsiceato ijv^ia i vaicèlli.semiipi » chip ve- 
nivano ad oggetto di fare uno sbarco fulle. fuc 

fpi*8?e .. - ^ " ; -; 

ubavano :git ^wtk^biitl vetro*^ «Rche ne*^ giuòc&t .. 

'ti pràno t«a ^qtiefii era il f iuoco derto della Paiiit 

éi tf^tro. f^4ltp$a sPì&i . In qunifte; giaocD i Giuoaa*^ 

fori tenevano amenduis le mani .bsvace. in. aria» l'una. 

-yer 'i^iievere iU falla ,. ol^ ^ùva loca.«cctat& ^ e.i^^ 

' . altra» 
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mitra per rtoaqdarU • Tatio il merko di qucifl? 
GiuocQ cpnrilìeva ndl* dTcre iLoka ledo , e opI.Uj^ 
re in modo ^ ch^ la mila non cadefTe a .terra . Cpr 
lui > che aveva que(t' ai>ijicà » e defire^a rimanevfk 
vitCoriofo* Uoa ifcrizione oelia llaccolu^lel Cru^e* 
ro ci fa fapere , che l* invéocorc di queilo JGiuoco 
fu ÙQ Romano cognominato Ur/us TugatUf '» V^h 
tre giuoco è quello degli Sc9cchi » i qiiaJi y fecoodò 
la teftimoQÌanza de'QoAri migliori Ajtitori^ ^aoo p^i 
lo più di vetro. 

' Infine; .si i Gentili come anche i primi Crifiianifa» 
ce Vano u^o dei ve ero anche nelle ceremooi^ fun^ 
bri. Noti fu fino ad ora .Aperto 'què,(i., nfiff^n S^9}Ùit 
ero antico I nel «m^alp non abhiafi rj^pva(ó . 4^11* ur^ 
ne lagrimaH , piccoli vafi quafi tutti ài vetro ^ xlenr 
ero a quali j Romani^ ciuti AiperOàioiye j >acCQg^V 
vanò le lagrime che yerUviiob per la morte de'lptf 
congiunti^ ed amici ^ e che ayeano U cura di necr 
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Non è infine da omettere che gli. antichi hanno 
avuto ^nche il Tegitio di -dipignere fi vjetjro di var| 
colori , ed imitare la. ;i.a^gÌQr parìe ideire. |iieire fxp* 
atiole. / . ,.> . M^ .'.'., 

• ^liu o(firv$ZÌQl$ì fopraU fdhBpca^^ ì iàvorì l 

A quello, che. detto .abbiamo lia or4.':iniorQP ^n, 
origine del vetro» e. al fuo ufo preffo.0gli aiitichi^^ 
(i ila permeflo di kfsj^ì^gncxe le rifìeflioni del ioti^ 
e giudiziofo Autore d^lLe Ricetcb^.^HÈ/Qfickig f^fif-H 
gli Egiziani i $ i Ciniji. 
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Gli E?,Iziani , die' egli , fonò dì ttìtri gif antiche 
jK)prJi ci% noi conofciuci , quelfi , th' haoiró meg'io' 
lafvoràtó il vetro , e gli artefici tfi querto (>acfe dif- 
fero a Strabone , che !' Egicto produca una cciii 
lóftaoira fenia della quale noo porrebbe faffi bel ve- 
tro. Ora quèT^- ftdàoza , nort è , af parer mio , al- 
tro éhc là Sòda, che ii Veneziani vanno a compera-* 
te ad AlcflaTrdria ; e fc non fofle V impcrdonabif^ 
ftupidczra *dc' Turchi , le Fàbbriche ìì vetri éi ile: 
nczia Don. avrebbero acquiflato ftianrmaì il creditp / 
èf là riptìtJ^zioné , in cui fono falire. (jfue'ftà S'oda ,* 
il cui qol'ff'piarla , dee confidtrarfi eome fa ii>i{»fiol 
f«, é fi fa per ognuno > cV effa è fa'cSenere di una 
pianta xhiàm^ca di* Botanici wefeni bryantbmufA 
C$pticuin . ' '' 

Scoigtù da queftd , che al tempo Ji Stratone gif 
Egiziani non eranb in Conto alcuno perfuafi , che le' 
Fab&riéhe di vctro'^ di Tito ^ e di' Sidóqfc' avcflero 
ivucò giammai. qùcHi. gran* faf)ericrità, e raaggfipraai 
za , che credeff * ai giorni noftri , eh* abéianb avucò 
lÀercé de'Ha qualità della fabtià, che fommjnillra it 
i^lccolo fitime Belò . Alcun! autorì mpdiernl dicono' y 
lo vero', che gli Egiziani non fapèva'no gettare vé^ 
iti di fpecchj , mentre fé né gettavano à jidone * 
14a io dubito a(i[ai , che dagli antichi fieno ftati co* 
àofciùti gli i^cfcchj grandi cR veti»© ffagnito ; e I* 
xtìcc fpecùh\ che crova'G in P'iinio , quando parla 
^élla Fabbrica di vetro di Sid^onb , fémbra ùn'a vocq 
pofta in luogo di. quella di fpecularia : di manierai 
éhé qùtftó natuiralìffa no^ ha i>oìcì^o iridicVreV ferioir 
piccoli pezzi di vetro » a'flki grofH , e \^^t V ordina-* 
ifio rotondi. » che »* incattravano . dentro a 4el ge^or' 
iJèjr fatne finèffre» qu^li Veggonfi ancora it di d'og^w 
il in molti luoghi del Levante , tf della Turchia, 
IQiMla àfanxa { dhe fembra jrt alcun* modo eflTere \^ 
erigine i^* veri t]u^dri di vétra» nbn fupponé veru. 
it abilicè t ni4€ftria negli artefici : x É^iani^ 
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non lytttìbeto »vwo gtan JHBcoItà , «4 Ìmp»«i« 

rt fupertre in qufOo capo i Tirj> ci Sidooìi i ')<"'- - 
biDfto fpeffe volte (tronirito di airegirfi dcHefco* 
peree da £fli non fitte. E' d' uopo «»eM id un tem- 
po un alTai debole , e iitcco dircernimento t e un» 
glande credulità per adottare la favoli di iw' niei- 
cftanti ( die aveado accelò del fuoco full* rpiaggU 
ifella Fenicia, •idero flbe la faUtia fi liqnefaceva < e 
ritrovaroDo così* tenta peofarvi , la manicM di far; 
il vetro . Gli nomini ^ccefo aveauo del fuoco fullt 
labbia molte migliaia d' ioni avanti che fol^e al 
rnoodo la Città di Tito ; e iit certi caG U c^iieti: 
del legnot e quella dell'erbe lacche noa poflon el- 
leno di per fé fole agevolir la fuTione ? Era idua- 
que faperfluo fupporre , cbe 1 mercatanti ■ di cui fi 
pat'a, ivelTero fortunatamente della loda , o un fai , 
alcali fui loro naviglio: quella ridicola circoftaoza i 
Aata aggiunta io apprelto per fofleiiere una farsi» 
male inveotata . II concorfo delle cagioni fortuite i 
fi accidentali oen ha in tutte qudle cofe tanta effi- 
cacia , e polTanza quanta comunemente & crede ; Ic 
operazioni debbono , per dir coi! > Ivilupparfi le un« 
dòpo l'altre. Infine il cafo ha avuto poca parteneU* 
iovcncione del vetro , il quale non pub eflere Ilata 
difcoperte , fé non kop» V arte de' Vafajo i fi ht 
avuto una palla poco diVBrfa da quella della poTCel- 
)aoa prima di avere de) vetro ; ed ansi molte na- 
^ioni fi foao fermatC' alla fcoperta- delfs percelU^ 
na , fenzi poter progrnlire pii oltre ; ed altre noa : 
lianoo conofcìuio , fé Dos una fpezie di fiiHlto * 
Per efempio, non fapevalt far vetro in tvtto il cob> 
lioeoie dell' America nel 1493. , eppure^ certi Sel- 
vaggi palTedevano colà il metodo d iovefoiciare di 
frpalt? i vali di terra, fecondo la rekìiioiif dì Nar- 
bourough , uomo giudiziofo , e loolto illumioato , e 
del quale fu anche parlato con qualche Jode'nel^ 
|e Riemh Fih/o^ebt foprafti ^mtricam. 
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, La vera argilla è rara tn-Bliopia : qnafi tifttt le 
foftans^ terredfi fono cdlà /pia o mena frammUithia. 
ce a della fabbja ; lo piante con tengono' del . ia4 a/- 
cali in n!iagglOf copia che altityve t e fi bpCfcia^o 
delle piaiiCe aride in luogo di leg^o, il qual è uro- 
colà al pari che in Efi;itro» ovvero è ero^^ proaio^ 
(o , come fi è quel'o di palma , rifpecro a quelli ,' 
che vivono di Dacceri* Quindi è poflfibile ^ che yo* 
lendo fyr cnocere «de' vafi di certa, al^bian fi o^rva^ 
co pia preftJo'che altrove tatti i progredì delia ve- 
crificazione . Gli aoticbi Storici coovengono^qnafi una* 
ninoamente 9' che gli Etiopi hanno conofcix^c^ if ve*" 
ero; e fé. Erodoto a vefTe incefo di parlare de' gran 
pezzi di fall genoma , che (cavavanfi in Ecidp»» per- 
farne deÙe bare , npo avrebbe date il nome di ve* 
ero ad una Mùizà falin» , che fi fc toglie e liquefa, 
nel r acqua : ifi9{>eFocchè infine quefto Greco 9'nien>« 
citore per naitura , non era tanto imbecille ' da con* 
fendete iofiame cofe di un' indole tanto diverfa . 

Per alcto> io> ionr di pavere che la Fabbrica di v^-^ 
tri dèlia graia DvorpoliiT) Ga|)ifale della Tebaide^fi^» 
aéfl*' ordine de* teoipi y' hipftma^ fabbrica rego^ata^ 
di'^t*efc fpe«Je; e fé cjufeWJ di Tiro avute aveflcro 
nféoicment) certi , « decifiei^ fé IcA'e- favofe » non ay- 
rtfb()ero: avulso ricoi^fo a d^lle favole per avvalorare ^^ 
e; fian^ileggiàre te lor pntteii^iont . InoUre > tuttd 
q[ae44o ,^ ci^ bau >ficto di pia pi?^gevol^ > e dtfìinto^ & 
riftrigne e certe cdonne 9 e' s d«i< ceppi di vetro c<w 
toiBCD, cNe imitala Io fnreraidd; laxUove gli Egiai«^ 
nh tienilo fiuto cento maniere di opere* ^ ìliffici'li 
le tuie dcii' alere: inupereceilii » omettendo delle 
taaee dii. onveerDr ridacci v fino alea purità delVcn-- 
ftablo, e qué^feycbe GhiamavanA ala/s<mt$^ , e che 
fi fiipponej cb' abbiano ^l^ppiéfefl tato delle fignre , 
i Xtti celeri cambìavanfi feconcEoi^ iUpune^^ di vifta ^ 
&éao al quale guardavate , a mt. dlppéfib c^me qvttU 

6fi cbe> v^gunettie kiJAmmi^i^/iadi pkchnìf , 

ce- 
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ctMhvuKf tncGtk il yetroi di moda che «Ietti» colu 
pi dati' troppo proffoiidaiìi«i^te fpec:zavano cute* l'- 
Opera» ch'eti di già coflota infifìitie fuiche ^tiAt^ 
ceiìce: cdziìorx anciie)' che quefta force di Ytff per«>' 
fettaménce rìufcìA^aiiio , tvt d' «K>pe maneggijfrfi cod' 
molta caurèl» e riguardo ; coficchè coloro , che co^ 
nòkevtffiò ^* atrte di godere ) afre À nd^ ignorata 
da' Poeti f non amavano gran fatto ne' /ci o conviti* 
fervirli di bicchieri tanto preziofi , e infieme law»0i^ 
frigidi « 

T0ÌU fuit calms , tepìd'jque t or e urna t a N/W, 
£r iwifei feiferà p^cula trade Manu ^ * ) 

Inoltre gli Egiaìani fapevano indorare il vtttto ; 
3f che non feppcro mai fare irli j^^tefici di Tiro , e» 
di Sldtme , e benché non vi voIeflTe « che un ^aflb 
di più i^er giugftcre a flagn-arlo., tuttavia quefto pò-- 
p«lo non ba xc^ofciuto altri fpfcchi che queflì di> 
metaflb , i qtiati fembrano anche cffcre ftaiìtntti' 
piccoli 1 e porrati'i : imperocché la .critica , di cui 
tacciamo ii 'p4Ù riii^orofo ufo, ci obbliga a coljoifaf 
tfa le favole <i uè rto , che fu detto di due prodrgiefi- 
fpecchj s r uno de' qua^i era fofpeffl alla Torre del 
Pfrro , e r aitro ificltnato iuMa fomnrità iti rem[>pio. 
^ £Iio(M>lt)' deve fi rifletteva l'inmvagine del Sole per 
Étti* apertura del tétto o del ietrtÉto • So che gii 

■ " ■ r " ' I i*i^**»y>^<Pi— ' 

<4i.) Afitsiale lib.icuEp. 12^ <^uef)b palTodi M$tuì^^ 
le è' fpiegito da un altro é^V Lib. j£ii. Bp, yf. 
fiàrtieokrrmente dìi'feguenti.diWci, 
"HonYéms andticìs phbeja fortumMta mtri 9 

Htùfifét nee ardenti gemma feiitu^ afua . 
•%4fpiàs ìngmiuh» T^Ui , ^niltts adderà piur^^ 
I^um cupif i ^b ^Mtì$s pifdidit 4uBer 'Qfut 
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antichi hanno raivolca coifactco ne'ump'x Jcgli ^pec^ 
th) ckt producevano fingoUrì e ftranì eSerti » e cber 
pcf qudlo chiafn«vaafi moflfuoii ; efT^ndo cerco » che 
ve :b' ebbe di cali nei Cfmpip di Smi«ne ; ma in 
^uinco a quello di Sliopoli i Scranne Jo deferiva 
cfucamence , i^nsa dire una Cala paroU ik qi*e? fa& 
ciò di raggi r che illumioata i* aJcare a viita de- 
gli fpeccatori > i qua i vedet «e» pocevaoo doncio; 
ireoilTe U luce, 

Inquanco poi allo fpecchio del Faro dì Afedan^ria ji 
ho avuto la pazienza di leggere qqello , che ne h« 
ferisco un AcadeiT^ico di Rarceliona ( uimujimeifst 
pbìlofopbiqa^s fur divèf^ftis partii^ d$s fci&nces ^ 
^UUS . VI.) il quale fupponc, che conqucilo me»- 
^ abbiafi pocuto vedere gli oggecti a quella ihede- 
fim.A difena** c"* fi veggono eoa dc'rannoccbiaii ; e 
pofcia in una lunga ed ioucile diceria^ per pcovftce % 
che gli aiuichi facevano llagoare il vetro , ciiando 
Qn paflo d' Ifidoro, che n^ori ne{ 6]6u , e un altcok 
di Vittceuio di Reauvais , cbc fcriveva incorno ali" 
anno 1240- . Egli è manifello , che a nulla qui fer*^ 
viva r au(orici né d' Ifidofo » 1^ di Vincenzo » Bi^ 
fognava provare eoo, ceQiaionianee dì Scciiiort ante» 
fiori atlla.noftra eri » i' efiit^nsa d^Uq /pecchjoA e»; 
pofcia ragionare : ma TglouHneo £vei^ete» ni^aJ^a-^ 
no de'faoi fucceffori non ha nuipenlàco ^d uoa talf^ 
follia ^ M fomnaa 1' ffift.en;;i deiJo fpsccbio 6)11 1^ 
àmmicà della Torre del Faro ha Io flefìo fmdamea-^ 
tO) che i quattro gamberi di vecro, che fodenevanai 
qitéfto edificio; ii> quale dev' eflTere AiCo pie che »U 
cun altro lo fcopo dell* immaginazione degli efage<» 
fattori . Egli è vero » che il VolSp Unto iùwÀk pei? 
la erpd^ipnie: > ^- cauto fcredicat<x per la debelesira 
del fuo giudicio j ha pretefo di fpi egare queftò far* 
to 9.. fMt>P<»)^co<io s ch^ quelli gamberi- faiTcra ftfti 
fabbricaci di u^a pitcra oiTidiónale vera. % oippure aU 
ierac^^oo> d^l vetroi n^rp ^ di cuii gli Egieiaoi Sìfs 



ip»nofg«tw, cieiiVoflIodieedi aver ivnto' nella fiu' 
Bibliors^a ; 1,00^ p,oto <Ia d«tìtare , che wdU 

éare ch'aobtaoo Crnilm 

«;«grfi»«j.oflia qRclU | 

filila quale Ermeie , 

«ai DOn fu *l tnOndo . 

il fegre.» ^i far I' on 

Arabi BeJvìnj, tanto ( 

ifono I 'Cli« quella tivi 

i^flii uelU {liÀ grande ( 

ve tanto è lontano, et 

<fie fcgreto , c^ie .non 

i)ni fola infcrizionq , : 

lìeili inferi-,re . E fé 

glifici fcojpiti fuIJe fac 

tnento, .bifogna j che i: 

iftiperocchè non ne reft 

bene que/i(), cf|' ha dat 

degli Arabi ; cfli h^nnp ii,tn(iteJU mente confufc 1»' 

^W<a Jw-M^rfjM. cpnqu^l colpirò di Imeraldo,' 

che Apfcne. , citato da Plinio,, ^jce». eflTere ancora 

«I «rapo, fuorinchiyf», nel Lberinio .-' qii.ntuiiQuf" 

tto <!oforato , Come gli Egiziani ne f, t 

fin dal tempo di Sefoftri . . ,, . Quantunq 
tica di .fare dirfle $atue Ai, vetra cotorMo 
ip molta fbiliiì (egli Artefi.i di Egitto, 
nulla oaance, cheija maniera di contrai! 
ipurnni ne fuppong^ «ncora una maggiore 
«raa.eotc fprpwnd^nte , che dopo le Hewcfcc in-' 
(taprefe dagl, ugriiim !,,& dotti,, che V Éuiop» abl 
bla Ptodotti , ogn.fi faRpia ,ncor. il di d> «W; di* 
fc fofferu formati qucfli, famofi vafi .■ che' valevano' 
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.popolare loprg ri mttem di qtM^i irafi è quella, 
ielle trjovafi «fpofta à Ju»«o nel Trattato delie pk^ 
trg ìntaii'tate del Sig. Manette il quafe pretende t 
che foffero porcellane del/a Ciaa . Ma tutti qucU 
li, che dop^ il Cardaob e fa Scaitgèto » hanoo ab* 
bracciata què^afliirda opiaione , non iiu potuto di^. 
femcierU contai le più leggere obbiezioqi, che folro* 
no loro fame ^ 

• r jtoctiant , aQ|i che dare una fomma eforbitaote 
per At^ìiSare he porcellane della Cina « quali fda 
quetlé che noi al pìrbreate coRofciamo- ^ non afrèb» 
beró voluto itemmeib comperarle né collocarle tra là 
loro fuppellecili a cagione de' ridicoli e rozxi dife- 
gni 9 di cui fon caricate; il che prodotto avrebbe oh 
orribile contrafto coir opere Greche . Inoltre ion v* 
ha tto foid autor auticd, ch'abbia mai detto , che i 
murriai fi traevano da gualche paefe ^ignoto , come 
fi era io allova H Ciiìa:* 

- La gffto difficoltà (Va \n fa pere , come e di qoa| 

materia 'gU É<?iziani faceflfero i falli murrini . Si 

^ropentlerebbé a prima giunta a credere » : che im^ 

ipiegaiTerò una fpezìe di )ilabaftrite geflofa , cioè à 

idire» che uon- è calcinata, e alla quale potevaii far 

fofTrire un grado di fuòco tanto gagliarda da poter 

incorporarvi t colori \ giaccbè-4ttefta; pietra trov|^va$ 

)n abbondanza nelle cave dtU' Eptanom^ida /feflaotk 

J^cghe air mcirca ai di focto di Tebe » m» Plioio/^ 

parlando del murrino adulterate dice chhiramellte t 

<:h* era yctro \ vitrum murrhtttm. E però gli EgU 

f^iziani don alteravano ì\ alabaftrite dell' Eptauómi* 

"d:i9 ma impH?gavano delle palle- di vetro. 

^' Dopo tutte <}ueae particoiariU^riguardanti la Sto* 

ria del vetro y è ormai tèmpo 'di parlare della mai^ 

0iera di fabbricarlo » eh' èH prìncipaie oggetto 4* 

quella ppera ; incominciamo* dalla defcrizione ddU 

Vetraja ) delle fornaci y e de' córregiu^^li^ che fervono 

i contenere U vetro^ otMr fornaci. 
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tk' e»Te£ffH«lÌ fér Smf- il w*r«. 

X» vetnjf V ofiii ti lUoga dove lì fiiUirìn if rev 
nro> è ReMralnKu» cempolla A una- o natte '£«r- 
K>j< albi alte 1 cD^TCe di t^ofc ^ fotto lUr ^i»& 
^00 cofhuicc déUe (ofiHci « dc'ongazzinì' per eoa. 
firvwe >tl'' «fdatto le nMMf'c l^liiw ^ eh. «ntnit» 
■dU conpsfiiwne del vetro. 

Le fbrruci de' Vetrai fÀn» poco' di»et&' U: ime 
^tll'ilticy »leiuie- fi>no^tudrM« , alt» Kotande ^ei- 
altre ovali ; ma- quefte diifeicoM- foao ii piiì ^Iv 
volte relative »g!r u(i> adotnti nel pacfe, al numera- 
d«'coresgÌLM>iÌ , cbe C- vogliao rìlcalitHr tutti mP ikw> 
volta, e aiU materi» conibuS4lNle .- eW lì vuofe na^ 
l^egare per ionitn il y«tro - St può iadiSewBCe-^ 
BeoK far «fo del legno , dalla toiòt y a- dtot- carfis- 
<fe di terr^ j^ ma dee preCÉrìrll i. leitno^ ». qiagaifip 
vuol farli del vetro bianco , o del crillàJlo .- 

L» fornace >-<lr cui di rem ora là> d«lctidone> 2 di' 
«« Servizio generale ; Ir adepev» per feodàHi'tl: 
vetro cot qu^ (i ftono dèlie t>DtceglÌB di> wn» . 

L' ntsrno di quefta £>niace rapprefenta' mt- ^fr> 
, ne di caotìnt quadrata » balT» ^ « anara' in aitò ;; 
ka iociica otto piedi dii altessa ^ in n-ove- ìa iH«ct> 
l^di de Ui^cMa r e dacciia a< lètce onezixr- <& 
profondili . [ muri y eia- volta- dì qiielb> fosMCe- 
«^iww edere eollruiti di mattoai- ^ i> quiU foBuni- 
niOraao mg^OE calcr« che tuttr gli aitrr ■aternfiv " 
che potrebbonfr impiegare >- ed «lleraaiaeace d^bow 
Bo eH&re iocatniciatr di u» bvo» mmi» dv piet*» 
«va coile^ata con furti fpr aoghr di ferrv» La m^ 
•» di qnefta ióroKe h» quattr» apetinfe^ » diSì» 
buìte ad i^uali di^ce le ooe d»ll' alcfr ,, r «he 
&>MiMM> alcrtttMtt caramiDr, che li fellevanodieriff' 
e» a OA Bùdc e mesa» al di fopra del twtfM». 
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Il Tuolo di quella c^Rtina ha liella fua hio^lieè- 
«a un'apertura hrga ali* incirca nii piede» e €<)ma« 
«ica con una cattraa grandiflima fatta folto al 
forno , « declinata a raccogliere le ceneri • Q"^^^ 
cantina k fatta a volta di pietra viva» ed è aliai pi& 
ISrande del forno , nel <]ualé fi èntr4 pet una icu 
la« L* apertara , di cai ptrliaitso, é nel tnesiKo dei 
£iolo ìÀ forno , e lo divide i per cosi dire i in due 
9uti: è gnernita dì grolTe fpranghe di ferro i che 
leiTono di gratella per foftenére le materie combu- 
ftiUIi. Ne'' due lati di qneft* apertura avvi nell'ina 
cerno del forno nn aliato di muro in fotnia di fcan^ 
no % é^ indrci un piede e mezzo di altetsa, e eh* 
k i^rolntrgato lungo le dde -parti laterali del forno . 
<^nefii due alsati iianno ciafcuno daccirca a tre pie*^ 
<ii di largbteBa ^ e nOn ìàfciano per confegHienza 
tr« loro eie «in intervallo di un piede o di tin pie-< 
<b t «nezzo per contenete ^e materie combudibtfi : 
ibpra <}o^e due fpèzte di kanhi è doVe.fi inettoiio 
^nactro coreggiuoli, cioè a direni due da ogni parte • 

AUé dne eàrenrità déir apertura , di cui abbiane 
«ra fatto parola , fopra l« q-ua^e cdiocafi li gratel- 
la del fotno 5 vi è una porta arcata i larga di»é 
l^iedi 9 « mésco ed alta da ^uattrd in cinque . Per 
•^^deAe atpi^rt«fe fi fanno entrare i <]uattro coreggi- 
doli o vai! per collocarli iopra i due alzati i o fcan- 
ai di fa^iro , de^ <]uali parlato abbiamo^ 

Collocati i corregiuolii firitrovano ciafenncTj dac- 
<ifta a fei pollici io€to ad nna fineAra , per la qua- 
le s* introduce ne* coreg^iooli k materia , che fi 
^ol fondere per formare II vetro v e per la quale 6 
<ava fuori alvetrtl , quan^' è formato y (iccome di- 
Kno 43u) appreiiò : quelle quattro fiandre fono di«i; 
^ife da un mattonato io fonAa i\ imiro , per impe-' 
Jke , cbe 1^ Opera jo che laverà ad una delie If-: 
«dbei non fia di fover^id efpofto al calore deUa fi< 
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Qaando ì va(i foD) dìfpoft» ikaira &{ forno fi ri. 
turano con m«ttoni Te due aperture ^r h quali fi 
iono iocrodocci » lafciando- faicaota a ctaA:uasi «oa 
fineftra d' iodica un piede , e éntzzo m ^arfrsco 
fd eievaca di tre piedi al dì fo^^a del fuofo 9 p^l 
vicocnco : quefte fioeiire fono perpendicoUfs M^ 
gruella del forno ^ t b rifervaAa per introdurre le 
nactfrie combuttibili. 

Ai di (opra dei (orno fi. fono iatci due aFerr picco-» 
fi iorni podi r UDO accajtto deiJ'akro, e Separati 
da un erameauio di mattoni* Negli^ angeli di ^«efti 
piccoli forni vengono a meccer capo i quattro cam»- 
mioi^ di cui abbiamo parbto > vale a dire» d^oe m 
ciafeheduoo ; la fiamma delie materie combtsftthili 
mefle nel £braoy dove fono i coreggiuP^i ^ elee per 
quefti cammini , e viene » finire di confumarfi ne" 
due piccoli forai fuperiori . Inquefli due piccoli for- 
ai fi collocano ie macerie defiinate alla fabbrica M 
▼etra, per ricever quivi la prepaKa>rione , che càia- 
mh^friua; e il ca/ore prodotto dé»a ftimm*, che 
le o*ek:e> e Icappr^dal forno grande è piti cbe ef- 
ficiente per fate fortemente arsoflàr le materie , e 
farle ancóra entrare in fufione^ 

li foroo^ , di cui dat» abbiane t[nì h «Fe&rìsibffe 
può indiffereotemenie iervìre a far del verre Han-- 
€0 » o del vetro ordinario , e comune. BCzmìmtmo 
adeflo le materie» che fannofi^ entrare nella compofi- 
«ion^ del vetro , la Icctea^ cb^j dee fatfene fecvnck» 
la Ipcaie del vetro, che fi vuol &re, e gli efl^ti^» 
,cbe quefte materie producono le une Ibpra deirai» 
|re> wamuta^dod io vetro.. 

DtlU mawh , ih^ §nttam mffa ^9mf9f^ 
iZ,k»$ À$l vitr0^ 

Le onterte > cV entrano nella compofiaiene étt - 
ictwa ^^ 4t dot fpezie principali ; le me Aline ^ 
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•e i»r confegiieB» mrtt ■ ^ronderfì , e liqnefnG -, e 
Ve tlire mnfe. Effe non pofToBo 'fonderti i né rù 
4ai<fi in vetro 'fin tanco cbe Ano efpoRe fole «1 &«• 
.«0 fìà 'nolemo., e gagliardo . Quelte <niaterie trac- 
-nte iepiKtamente 4ton pofTaao fiir Tetro i ma ^ 
%aaa vetro provrene ddla toro unioae « e daftc lore 
iginftì proporuooe coli' «juto ii -vu grido 'Conve- 
ivieoie m alloco . 

^LX'Oatettt ^ttne-i ^he li <iknno -«BtrHe se) wé- 
ttn » lòiio i fili «leali iì<1! purificni , rome il file 
•^t^urtiro^vil ialc di pOtaff, la cenere di Tofcam-l 
<o^i* alunit di feccia , il tal <K -foda « {1 Tale , dw 
«ic*v*li dalle >eenari di legno nu6*o , e -talvolta Ir 
^ràraxe ; ma il caro prezzo dì qu^a «ItiAia foflai»- 
ixa ^è cagione, -ciie non fi idoperi, fé non nelle ^pe- 
iTuioni in piecflio-, quando li vuole procuraHi un ec- 
ccelience , « magni&co -vetro bìincn. Comunemente 
^* liD^e^Bo ti»ti qyeBi 'fili ftnt' «vergi' tniMnai 
ipnrificati I pirchì la terra 'Vegetabile > cfie eontan» 
:gOD0^ ft Tetiifica-j !« forma parte del vetro , -feti» 
ipomo aiiDÌDuire '( è'fcemare te buone qualità .die 
^ee «vate, & aoa the qtiefte rnaKrie terrofe vege- 
it ibi li comunicano al vetro de*coloti , che vanno ^ 
«verde di mare ìttGno al nero , k cagioee delle ma* 
tterie Sesiflict» » di cui fDìio -impegnate . 

Oltre «Ile mnerie >falìne atte ad agevolare la fa- 
tfioDC, e la foraiatioDc del vetro,, fi fa entrare lo- 
•cata oelk compoCzioné del bel vetro bianco , •tfbe 
thiaina£ crilìallo^ una certa quantità di calce di 
i^ombo t cose il minio., il titargirio , k cera (Fa 4 
'C (il m»ffi(vt .> oSh cerutla ^m'clnata .. Qoe(t4 itìé' 
■reati calcine, di piombo bMno una foóma facilità a 
. tfonderfi^ e Uqu^aiGt G vetri&cana proncanieiirté , 
<ei -banno la Gngalare proprietà di accelerare di moU 
<<• Ja fattone., e la vetri ficaziont; delle materie' ter- 
«vfe;, «he fi -vuoi ^r entrare net «eno . iQtteflt me- 
le -tùàvic -di ^omt» jdaané '««^^ ,, fòiidifà , « 
dol- 
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jjclìf'^ateric ferrofe vetrificabili ; e' qne&t fi è I^ 
/agiònei perchè in a(cuoe° Fabbriche di vetro fi «■- 
/épohe qi»eftk fpejsif d» reni ali» reni bianca ^ papr- 
«icòlarrocnt» allora quandp fi vuol fare del yetjri 

bì» npo , 

{^e terre ^zlptrìe^ cheti unno .entrire nella conir 
;Po(iyiònc di certi vetri, fono la crcfi, il rotti me d^ 
Vìcùe ridotto in polvere , U c^k® yiva ^ e fpcnu 
jalì' aria*ec. . In molte Fabbriche di v^rro ) fi fa 0(9 
cjii flucfte foftapze per rifparmure i Ali a/cali , per- 
chè lianno la proprietà di agevolare la hCioné delle ' 
gabbie . Chi n9 foffc vago , può veder le ragioni di 
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^ipnc 4el ^ecro : imperocché quandunque fia in eff^ 
«yetrificiU» qon'^ però del tutto canibiata di natu- 
ra* IP yen* fia fcmpre una gran porayeney che con» 
lerya ancora il fjo carattere calcarlo • Il Sfg. Beau- 
iiiè ha pfferyàtd , che'i vetri , ne' quali fé 'ne f5f 
^nrr^re una fovcrchi^ quantità » fono intaccabili da- 
'^\\ acidi » * « rèftano diftrutti in ppchiffimò tempo. 
jQii^Q^ fpeziedi vetro non hanno nenimeno una gran- 
-ÌTJ (olicfità 5 e fono fogKetce a romperfi al minimq 
captrafjo del freddo , e del caldo. Il vetro comune ^ 
coti cui fi fanno nef pia delle Fabbriche le bottc- 
kII? per ferbare |l vino , è nel cafo , di cui par- 

iiamo, 

Pa'qfianto s*i detto fiq ora (opra le materie 1 che 
TJoflTono'impiegarfi i?cr fare il vetro , ri/ulta , che f^ 
W i4qpo ^^fceglierle (écondo la ipezie 1 o la belleisst 
pel Yctro . che fi v^dl fabbricare '^ Quando fi ha di- 
legno di me up bel vetro' bianco , conviene fceglie» 
l^ d^elfar alcali fpó^^iàtb di ceneri ^ perchè quelle 
£of^teQgono (empre una qualche porzione di mate* 
rie» pjogiiiicbc carbonofe. La rena > che fi vuole far 
|Q{jIr<5 ia'<ì«?ft!^^«?^» y«^f®> dcv^cflcr bianca ^ 
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ed è beoe accertarfi con cfperìenze , k .ontengf 
p no materie coioranti , capaci i% fvilupparfi ? juip 
fuoco giglìardo » uccome avvìent talvolta • Queitt 
ibjRO i mac'eriaJi del vetro bianco. Formafi collo fteK 
lo mefcuglip iti criflallO) aggiugnendovi una certf 
quantica di alcuna delie c^lcii^ di piomi^ ^ di pof 
abbiamo favellato* 

\ 

Dil Vitro €0mu»0é 

fi vetro comune fi fa con foda non lavata » coi) 
Irena, e ceneraccio . Inquanto alle proporzioni, effe 
.variano nelle Fabbriche di fetri ^ e perciò noi non 
fit facciamo parola • I frammenti di vetro rotta fi 
mettono a fóndere di nuovo .colle materie da noi 
.ora mentovate , feosa punto aljcerare le proporcio- 
ni , perché fi ha 1' avvertenza dì non mettervi » fé 
|ion frammenti djella medefima fpezie del vetro ^ che 
ft vuole procacciarfi • Noi darem qui un ef^mpio df !• 
la maniera Cdi fabbricare del vetro » e fcegliieteqiip 
jquello, con cui fi fanno le botteglie da vino. 

Treparaziong 4$lì$ maUrh p$r far^ il ^tn\ 

Innanzi dimettere qe^coreggiuoli le materie > che 
debbono formare il vetro » fi fanno calciparè per 
.ventiquattr'ore» ne' due piccoli forni fuperiori 9 de* 
quali abbiamo parlato ^ quando abbi^m idat» la defr 
frizione della fornace • Quella operazione chjamafi 
frittarg > e la materia cosi calcipat» » frifts . Si In 
fiuella operazioiye per molte ragioni; i. afine di Tpor 
gliare di ogni umidita If matterie » che s' hanno e 
. fondere : 2. aftne di procurar loro un principio 41 
jtiniotye , e per averle in pronao rpflè ed infiammate^ 
quando fa d*9Ppo riempiere i coreggiiyolij con qiie* 
fio me^so entrano predo in fiiiìone : ciò ritardf Wfh 
fio il layoro ^a uip' iofornat» ali* altry 1 che fé 4 
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mtcteflero qvisfte miterie afiAtto fredde Be'citoeg«> 
Ifiaoli ;oItrecchè farebbero rompere immaocaibilmen ce 

' 3. Infine fi faiioo fritUr le inateric ad oggetto ot 
ut ardere e bruciare tutte le Toftanze. flògffiiche t* 
cbè pofiono eflèr contenute negl* ingredienti. 1 che 
«i^voDo fprmare II vetro > e quella ragione è una 
éctìe pia eflenziali : per queflo ancora, fi rivolta iit 

fueffi piccoli forni la materia ad. pg^i due ore , a{- 
ne di farle prefentare delle nuove fuperiicie all' 
«sione iti fuoco , e difar bruciare pia efattaipen-; 
ucbe fia poffibile le materie flogiftiche prima di 
farla éntraijfe in fufione. Se vi entraitè prima di qui^« 
fta calcinatìone >, la materia flogiftica rimarrebbe net 
Wtòy ic ili darebbe uà color nero Jt quale gli le- 
veicbbe la fila trafparensa » in tutt<» ovvero ia^ 
iprte / Una volta che quefia fo/J^anza flogifttca è 
4àomb]na(a col verro» non è> per dir cpsi , più pof-r^^ 
Abile dtftniggerla ;- il vetro la difende talmente 
dta^r tztonè dei fuòco > ^' è di fnefticre accrefcer* 
t» fino air ulfiiiHi violenza » e continuarlo per. lun* 
gbiflìma tempo 5, per non difiruggerne encora iphe 
om pai^e; iitfperòcchè ve ne riman Tempre molta . 
Quando un tale accidente interviene ai vetro, per 
i^erimii frittate la inaceria, fi fuole io alcune Fa» 
tt)riche afgtlfttgnei^ una cerca quakità di falnjtro , 
il quale» fi dilacii » e decuona col principio fiògifti^ 
Cb » lo brucia » e Io dMrugge ; e queQo è un mei^. 
iib I che fi, nfa ^er fehiarìficare il vetro . 

>7fi qutfi tutte le Fabbriche di vetri delPAIfada » 
W Bbeillfa» e di Germania, ioSft affi d^ belIilSnao' 
"V^tTi) bianco , ma tenero» e leggero , e che noa 
ll| molta fonditi» fi aggiungono nel mefcugiio det; 
wtro certe «haterlc » étttxrpotaffe , che formaofi' 
iteHe Saline delia l-orena , e della Franca Contea' * 
efie matèrie » come il Sig. Beaumè , ha conof^ , 
ò ^r d^ienza 9 con tébgonb molto ftle marina 
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«del Tale febbrifugo di Silvio. Qaindo auafli f«^ 
Tono vÌoleDteni«ntc likildm, come ii rende eeeeC- 
■Tfirìo per la fuGonc degli iltti ìogredienti , Urdtiis 
rprigionire una prodigiof» quandtà d* irii , cbe te^ 
:ft« interpoft» tr* le p»rti del vetro iique&t» , chp 
lo iftne per un certo tempo ùi uno Quo di nre< 
fiiione , e che agCToli fa «ombuSione delle n»ce- 
ris flogiflicfl . Q"io<'' ^acRe Ipezie di vetri feoo 
4'rittiti per un lÌTii minor fpazb dì :teiiipa , -cbe 
quelli , nella cai compafiiioDe non (i ha fatto -eo- 
nrare di quelli tali . £' iflcora necefr^rio far loro 
-'{tìStire un maggior grado di fuoco , affine A im 
:*lle parti 4el ■vetro liquifiiw (a liberti di riuBÌtfi^ 
«xmllegarri infìente , «fave eoo quefto meeie fvt- 
>nire , e dìlegaire le bolle^ imperocché é oó difem 
nel vetro il contenerne una troppo grande quiniti i 
Si fa parimenEì entrare nella compofizione di qoefté 
fpe»6 di Tetro bianco moka terra Calcaria , or- 
"Vero de' materiali falini , cbe ne cooieogono , cbmé 
fono le mitcrie, che addimandayfi. nelie SaKne:,h/w- 
-taffe; e <iuefta è ancora una dslle cagioni . per cut 
la maggior parte de' vetri di ^ucfie Fabbrì^lle b». 
ào poca foliditii'c durez» . 

Come gì' ingredienti del vetro Tono (tati • ftifg. 
'Ciènza frìttati , fi levano da due piccioli forni con 
^»ale grandi dì ferro.' s' iotrodncom» jie' iroreggiuoH 
ptr r aperture laterali , e 5 rimectooa ne' medefi- 
ni pìccoli fornì delle iiuove materie da -fWttait. Al- 
ìan ù fa un fooco gagliardo nei fono, e lì conti. 
tina per dodici o quattordici ore , ovvero ìoììdo % 
'ùnto ( feiniato , è liquefatto . 

'}a qu( I> materia con cuecbiij 

di ferr (alii -che non lì fo» ve- 

trìGcM io »"» fijpetficie,- -e que- 

llo i <l dafi /ale di vgtro e.fit- 

i$ di\ ^ difinbaifce- nel cott- 

-nercio^ 



' : ' 



Uff 



V £ T 



inercto t e ferve in molte Arci per fondervi i me« 

I retri > nc'h cai eompofisione fi fa entrare del 
fai marino > ovvero delle materie , che oe conten* 
gono molto i come (oso per efempio tutte le iode 
di Normandie, abbifognano di edere fchi^maii; im^ 
perocché il fale marino non 6 vetrifica y non entr» 
nella compofizione idei vetro > e ferve unicamente 
^ fcbiarifìcarlo » come $' è poc' anzi detto . Neil» 
maggior parte delle Fabbriche Ci ha 1' attenzione i" 
impiegar delle fode » che noi^ cò^n tengono una quan- 
tità troppo grande di f^' marina j per non avere P 
impaccio di fchiunure il vetro dopo che è fatto ^. 
Qucfta operazione è oUremodo faticofa y ^ cagione 
ilei gran calore che dee foffrire colui , che la fa ». 
Io alcune Fabbriche fi ha ancora T avvertenza di 
^00 impiegare al(ra (otte di £oda % che di quella di 
Alicante t la qaale non contiene che poco j e ilr 
pia delle volto niente affatto di fai raar/no '^ quefl^ 
jpezie di foda i a pefi uguali » è più fondente e pi& 
vetrificante i che non (ono tutte le (pdq comuni ^ 
' fNUrcbè contengono piA di fai alenali fi/To minerale •^ 
Quaado non v'è una (bverchia porzione di fai mari- 
no nel mefcuglio del vetco t quedo fale fvapor%, 
tutte durante la fufiene » ma dopo avere fchiariiB»«' 
fato il vetro» come ba la proprietà di farlo., 

Pifcrizmi dilla manièra con cm fi fanf^ 
no U opifo di vetro.. 

Quando ih vetro è in iftato di etbrt uopicgato per 
far botteglid » un Operaio tuffa nel coreggiuolo un% 
canna ( è quella una fpei^ie di canna di fucile o£^ 
fia un tubo dì ferro 'ungo daccirca a cioqtie pie^ 
di } ^ ne cava fuori una piccola malfa d.i vetro ; le 
fa pigliar aria per raffreddarla ujn poco » e come loi 
4 a (udienza , torna adi imm^ts^rìk nel cioreggì'^. 
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tiolo ; fi atticca una nuova quantità d\ vetro ali^ 
«dr^mità del'a canoa ; e fc i' Operajo giudica , die 
éion v« de fia abbafianza per fare una botteglia 4 
torna a tuffare di bel ouovo la canoa net coreggi- 
tiolo : allora la rivolta fopn una piaftra di ferro fol- 
Jevati airaltezfa di un fofiegno , inclinata davanti 
«ir Operaio a. guifa di Lettorino, ad oggetto di di* 
ftribttire ugualmente la materia intorno alla canna .- 
Abbaflfo di quella piaftra di ferro è collocata un^ ti- 
4ioz<a piena di acq|ua fredda deftinata a rinfrefcare 
la canna ; à mifura che qnefta fi rifca/da di trop- 
pò j il vetraio ve ne getta lopra , attignendola col- 
la mano . Quando.il vetro è ben difpofto» e la can- 
ila in grado di ttkre maneggiata ^ un altro Ope- 
raio la prende per compiete la botteglia ; dà alla 
«ìbannl un leggero roovinaento di rotazione in .quella 
«guila ^he fuoi farfi con un incenfiere ^ affine À 
allungare alcun, poco la mafla di vetro ; la caccia 
tdfto dentro ^d lina torma o Qampo di ferro ^ dove 
là rivolti » e la gira foffiando nei medefimo tempo 
/bella canna ; La botteglia prende la figura di que« 
ita forma i e il fondo di élla trovai formato à fcg^- 
gia dì un. uovo • itivolta allora la canna dall' insù 
'è air ingiù »' colloca in terra reftremità, per cui Ka' 
IbAato é € COI) «ino Arunento di ferro preme leg« 
igerménte fui fondo, della l>otteglia per farlo entrar 
dentro nel fcorpd di efla .Fa nello ùetCo tempo gi* 
far la ciinna tra le fue mani , affinchè il fondo def- 
la botteglia diventi uniforme ed uguale dappertut- 
te • Mette in appreflb la botteglia orizsontalmente 
fopra una tavolétta di pietra , un pòco al di foprà* 
4lel livellò della quale è attaccato nella muraglia un 
ordigno tagliente • Métte il collo della botteglia fui 
lato tagliènte di quello flrumento ; fa girare un 
{K>co là botteglia > e mediante quello movimento re- 
Aa tagliata. Prefenta pofci« T effremità del/a cann» 
t€t un momento ^à ima 4^llc iperture laterali del* 
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fa fornace tfSiM dì rammollire il retro t che vi è 
rimatto atrtccato : falcfa queft' ordigno al foncfo delU 
* botcegiit » e to preieDca i» quatto (lato all' apertàr» 
del forno per molli^care Tettremità del coUor. Coll^ 
altra mano immerge nel corifeg^ttolo una verga di: 
ferro per pigliare^ u» pocp di vetro liquefatto';, 
colloca r elFremttà di quefll^ verga fut^ coi)o dell» 
botteglia; e forma 1' anello girando |i^ boctegiia dr^. 
colarmence j la lafcia per no momento » afBoc di* 
^en fa Idare \q netto anello al collo della .bofieglia *- 
Allora fi allontana da If apertura del forno » mettr 
la botteglia ^. (ènea diftaccarla filila ta^oletii di pie» 
tra » di coi abbiamo ora parlata , ed introduce nell*' 
apertura del^ bpttegUa il lato di un ordigno fktto: 
come un pajo di mollette • Uno de' lati di qneRn» 
molletta ha la figura ^l un punzone, 1* altra ha alf^ 
cune linee di larghezaias ed è concava dal lato , che- 
dee ttrignere il collo dèlta botteglia • Fa ùtt uno^" 
o due giri citcolari alla botteglia , tenendo il fuó» 
prdigno ben faldo > e jf ermo in mano • Il lato ìm 
fotnoL di pnni;[ooe rotonda l'interno del «olle» men» 
tre r altro lato della mìol letta , che appoggia efter^ 
oantiente fui collo di quella botteglia , rotonda V a- 
nello 9 e leva via le inugpuaglianzet o i filetti di vel- 
tro ch'efler vi poflbno. (7ome la botteglk è finita,, 
quett*^ Operaio, fa dà in nrmo ad; un altro ^ il qnale 
h poru 9 fcmpre attaccat a pel fondo alla canna i i||f| 
110 /«mo da ricfiùCifi • I a colloca come dee fiate. t« 
e pofcia la dilhcca» dandi> una piccola- percoisa aA-> 
fa manor fall* eOremirà d|i;lla canna • Si continua a? 
quello mo^ infitio a tanup i tbe i coreggiiioli' fiooo' 
^ intiero vuotiiti'» 
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S>itla ricummra d$ìVOf$r$ di vHr^* 

II forno I nel quale fi fanno ricuocere le botce- 

«Ite 9 è di una grandezza proporsiooaca per ooiite« 
ère tu?te le botceglie , cbe fi fasao aji ogni ia« 
Ibrnaca. Si nfcaida dapprima a grado, che mantener 
peflà ro&e peir quattro o cinque óre le totteglie t 
che in efio fi depongono ; è dopo fi fcema il fuoco 
appoco appoco io ' maniera 9 che Aleno da treiitaeia« 
]que in quaranta ore a raffreddarfi intieramente • 
Quefio for»<^ è quadrato, e non ha gracelta ; eit iH 
Vece ha un' aja di mattoni . Le materie combofiibiii 
hietconfi in un focoIare^ fatto di fotte ali* aja , dovè 
collocanfi le betteglie ; la fiamma paffa per moke 
«per tur e 9 fatte ad oggetto , die-po& fcorre^c per 
tutte le bottegiie • 

La rkuocttura de' 'pesai di Tetro dopo che foap 
finiti» è di fomma tmpprtanza • $enza di queftà o* 
perazione farebbe impoffibile far 'tifo di alcun vafe 
|K iFetro; Imperocché fi fpeszerebbero al più leg^ 
irò fcuotimentd » ed anche fenza toccarli \ tntri i 
pez^i fi guaderebbero; e andrebbero a male aè* oaù 

S azzini . L' efetta della ricuocitiira del vetro fi è 
i farlo raffreddare grado » grado più lentamentt 
icbe fia poiirbile |ì e da quefta operazione ben régo» 
lata, é dirètta dipende tutta la folidità db* pezzi « 
La rioipcitura dee produrre nel retro un vrìtirameai* 
ito uniforme di tutt^ Iq fue pa'rti > e ciò non pad 
ie»ttenerfi , fé non con un tento raffreddamento • 
Qtt^do il verro fi raffredda pròptamcoté , le due 
fuperficie-interna ed efierna de' pezzi prèndono tefi^ 
folidità^ e per cofifegaenza fi ritirano; mail mezza 
delfà loro groffezza è ancora roteo e molle ; trovai! 
io ano ^ato di còmprefsione » forma una molla % che 
refla in uno flato idi tenfione » e eh* è fetppre pron- 
ta a rompere) efpuiare l'eftacelà> cheto fi oppone» 
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ÒffenuxioM (•ffn là facilttd ch$ ha il 'àìeifo 
nw ricètta dì umperH. 

Qucffo è quelio , che in fatti interviene a tutti \ 
vafi ^\ vetro un poèo groffi , e che fono fbti mal 
ficotti; ie, fole variazioni del caldo i e del freddo 
deir aria fono baftevoii. ad eccitare colla dilataiip». 
ne , e col riftrigoim^nto .un moto ci^ le p.art.i del, 
vetro » e a farlo indare In pezzi « Se fi efaminanot 
incht i frammenti . di uii vafo di vetro , che s' è 
tocro da per fé. » oiTervafi > che gli orli della rotta^^ 
l'a fono rotondati y e che i peszi non poflooo mai 
idattarfi l'uno all'altro neUa, /o(o groÀez^a ;- trova- 
rne fempre ano pia groflb dell' ai^rp. 

Può riferjrfi queflo effecco de' pezzi. di vetro s ù^^ 
Ìl rompono da fé ^ per effere (lari mal ricotti, i 9 
quello» che ajtcade alle Ar^/n»^ Batavìcb^* Q"^°^ 
do fi rompe la piccola e(lremitàór<^n vanno ip poU' 
vere con violenisa in mano di colui.,' che le fpt;zsa^' 
lipa fenza fargli alcun maje ,: perchè ipez;5t di v^* 
tre non fono angolofi. . Le lagrime bacaviche fono $ 
<jpme fi fa » gocce di vetro , che i vetraj {afciaof 
Cadere nell'acqua fredda . Si divertono talvolta rir 
cevendo jquefte lagrime fulla riiano immerfa neil.^ 
afqua,^;nè per quefto reftano punto ofiefi dal calore^' 
Ila fuperficie efternà di qnefte lagriipe fi iTaffre^d^; 
incontanente) mentre vedefi 1* interno, ancora jroflp, 
l»er «n intero minato. Quamfo.fi fpe;Kza ia punta di' 
quefte lagrime , fi viene a cagionare ti;a tjitte I^^ 
parti dejt vetro uno feuotiniéntp ,' cb'.eccita le parti 
comprese a Jifpiegarl cojroe una molla . Per proya- 
r(S> che ciò accade nel modo ((a noi quV e(pofto $' 
bada riflettere , che fé £ fa afro/ri.re , e raffreddar 
lenrameàte una di que(te lagrime, di vetro |e0a ^on* 
ùroduce pia quefio eff^^tto ; laddove per contrario j^' 
ir fi fa arrecare di nuòto h OeiTà lagrima di vetro' 
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e fi fa freddare nell* acqua , ripiglia la proprietà 
^i romperfi io fniout€ parti come ianaoii ,» quandi 
fei ne fpezsa la punta. 

I Vetra) fi divertono ancora > facendo de' pìccok 
li bicchieri col fondo aiTai groflb, che fanno r^ffired* 
^are nell'acqua come le lagrime B»taviche. Quando 
fi lafcia cadere perpendicolarmente nel fondo di 
quelli piccoli vafi un piccoliflimo frammento di ve* 
tro t 9 jdi ciottolo aogolofo f fen vanno incontanen- 
vte in polvere > come le lagrime bataviche > con gran 
^omorOf Tutte quefte fperieoce provano (a necef" 
fità di far |«rfettamence xicuocere i vafi di ve- 
tro . 

J>i alcuni mgfeàUnti cbf talvùihi fi aggiungo-^ 
Mù jSla xomftofixhìiB M ^itro . 

In molte Fàbbriche fi aggiugne alla compofiziono 
4el vetro deftinato a far botttglie da vino una cer* 
ta quantità di .hlcu d* as^ur per dare al vetro uti 
piccolo occhio agiuricdo che lo rende^pià grato * 
«e piacevole alla vifia che non farebbe » fé folle ne- 
«o o gialikcio « lo altre Fabbriche fi aggiugne uà. 
poco di calce di rame per dare al vetro un pie* 
xolo occbio verdaftro • Quando vuol farli del vetria 
bianco color d* acqua » mettefi nel mefcuglie una 
certa quantità ii manjganefia . Quella jnateria ie« 
xonde alcuni Chimici » contiene una .piccola quinti* 
ti' di Oro » e fecondo altri > non contiene cbe dèi* 
io ftagnò^ del ferro. Checchenefa , egli è cér-> 
ao» che la maoganefia contiene una foftaoea metal-* 
lica » che fomminiftra in certe operaciom uè bellif- 
limo/color di porpora 9 e die nondimeno ha la prò* 
prietà di far dileguare « fvanire durante la fullo- 
«e i colori Qraoiert) che fenaa dìnueda aggiunta il 
iretto avrebbe confervati • Quefio >vetro bianco ferr 
ve principalmente a fare gli jSpecch; . Vedi i* Arti» 
«olo SPECCHIAIO. 
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Dil indù ài f4ré% e cuocere i core^iuolt . 

I coreggiuoli o vifi, né^^uali fi fi il vetro , vo« 
glioao eflère di una eccellente qualità » elTendo de* 
(lioati a fopporcare per lungo tempo una gagliard^aì^ 
agjone del fuoco , € gli sforri cootinui del vetro 
medefioio > che dee coodderarfi come una matetii^ 
foodeotc che agifce fopra la loro foRanza^^ e'cend'e 
a varrificarli audor* eflì • B^fogna iiiohre ,, ctféf fieno 
canto foiidi , da poter refggere/ molte infornate fuc* 
ce/five ; imperocché farebbe cofa , che apporterebbe 
grandf imbaraaxo $ e ^rave difpenctio il cambiarli 
ad ogni ioforriafa • Per l* ordinario nm fi tanfbfàto» 
fé non quando non^ibno pii aCtt a fenìtè. Trovan- 
ti alle volte di tali coreggiuoli, che fervono (èi me. 
fi' di feguico giorno e notte feniea ififte'rruaiori'é'; im* 
perocché in quefta forra di f^bbriéhè ìi lavorò nod 
s'intermette mtfi » fé noW nelle tfna'ttrò' félie pftf' fo^ 
..Jenni dell* t\oo y ed aìfche allora- fi ha T avverten- 
za , e la cura di mantenere il firocò net e fornaci 
per turco il tempo che non fi lavora. 

Ogni Vecrajò fa un fegrèto della eompoffzione de' 
coreggìuoli > di cui fa ufo / nulIadirÀeno ciò fi [ri- 
duce a fàpore fceglierè uà^arglffa puriflimà > e cbd 
non fi fonda al maggior gradò di fuòco pló^ibif^ . 
Quando vuol farfi aduriqtté de' corég^iuoli fi fceflflìè 
una buona af glifi , cbt ntHi fia fabbiooiccia i ovverò' 
che io fia pochiflimd^ ft io è molto, fi lava per fe'- 
parare la fabbia , la qtialè rénderebSò' ^ueRi cdreg** 
giuoli troppo (oggetti a fooderfi , e'Iiqiiefarfi, In 
alcune fabbriche di verro fi adopera per fare i to» 
reggittolr un' argilla > che'^rfon è quafi per^ niéAtó 
fabUonitcta I e che noti C lava; ma in allora rerfdè- 
fi flcceflàrio il m'ondarla per feparare da efla dili- 
gtoiemeofe le piriti , che ordinariamente s' incon- 
trano neir argiile j e che per la vio cnza del fuo« 
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Cd fi fotiderebbero , e craforerebberqf i coregghioFi itt 
rutti i' luoghi dove ve ne f^fTero. Si (a cuocere untf 
certa quantità di quefta terra lavativ o (nofidat7> co-. 
me s* è detto / per farle pe^rJere la Tua tenraciià ^ 
Si riduce pofciai ro polvere fina e fi tneichia quafi in 
porzioAÌ uguali coif della ftelta terra^ non- cotta , e 
ridotta in polvere fioiffìma • Si mcfcolano ben bene 
ìnfìtme quefte terre» e fi umettano con uaa fuflì* 
efence quantità di acqui ; s* impa (la queft) nfeTcaglio' 
to^ piedi ignudi finì^ a tanto che la té>ra (ia bcit 
mefcolata e ftemperata unifotmeniente • Formajtfi in 
«ppréUTo eoo quello mt^fìrnglro de' vafi , o coteggiuo* 
11 di figura cilindri^ ^ ch'anno dvccira a due piedi 
é tne&jeo di diametro ed incirca tre piedi di a [tes- 
ta • Si dà à quellf éoreggiuòli una ^roflezza d' in-» 
tirca a tre pollici f ed uguale più the fia poflTibile 
dappertutto . Cortye il coreggiamo è formato ^ fi 
lafcix feccare « grado i che iH>n fi pofTa formare in 
eiTo » fé noti con difiibottà » un fegno » calcando vT 
fopra con uh dito • Allora fi batte còti palette di 
legno i percdcfendo tutìfo all' incorno, .leggermente; 
il che afToda la materia* > e da molto corpo al co*, 
reggiuolo. Pdfcii fi ripulìfce, sfregandolo coir iftef. 
fé palette di legno ,- che fi Scagnano di tratto io 
tratto ttelPacqua .' Quand^ è finito, ù por» inr un ma- 

S;azaiiib i d^ve fi* Ufcia feccafe alTe volte p«rr lo' 
paaiò d|/tei niefi . Non fi fanna cuocere i corego 
gittolLv fé non a mrfura che ft hfe abbifogna , per* 
che u méttono nel forno toAo che fon» còtti » ^' 
mentre fono ancora rodi. HaflS Tawertenea dì co* 
ftrtiire il forho » dove fi cuocotfb vjcioo arHa porrr 
del forno , pet la qàafe' debbono entrafe ; in quetl* 
guifa non cagionano ìt minimo rltardfo nel lavoro ^ 
né fa di rdedferi rifcaidarli grado a grado » come fa-" 
tebbe d' uopo , fé vi fi co'iocaflcro quando fo« 
no freddi . 
La cuocitura de'' coreggiuoli eonfifle citi fargli ttf^ 
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foflire in bianco innanzi di Terviffene ; ma a ul 
«ffeco fi governa e diritte il fuoco per gradi qoafi 
infenribili ne* due o ere giorni che s* impiegann d* 
ofiuiano nel cuocerli. 

Prima òì p^iTare ad altri oggetti delle Fabbriche 
di vetro « aggiu^oeremo qui una parola fopra U 
Teoria del v^rò» e fopra le quaiiti che deve ave* 
re per efler buono • 

La Compofizione dlqualfivoglia fpezie di vetro » e 
di criftallo ha Tempre per bafe della terra vetrifica* 
bile > e del fai alcali fiflTo ; benché tuttavia fia pof- 
fibile far del vetro fenza fi^li, adoperando delie ter* 
re I eh* hanno la proprietà di fonderfi , e di vetri- 
ficarfi runa colI*altra» Ma noi non intendiamo di 
parlare di fiifatte Torta di vetri ; oltredicchè non fi 
fanno in neflana Fabbrica con quelle terre folamen- 
te I ma vi fi adopera fempre de' fali : e però noi 
«^ai intendiamo di parlare dell* azione di quefti fall 
fopra le materie vetrificabili , e fpicgheremo quel. 
lo » che diventano qttando fono jlati ridotti in ve* 

Durante la fufione delle materie del vetro ^ il 
fai alcali fcijgli« ccn effervefcenza la terra vetrifi- 
cabile , e la terra calcaria ( fé fene fa entrare ) fi 
combina con quefte terre , e le vetrifica compiuta. 
in-nte; ma mentre ciò faflì , la violenza iti fuoco 
volatilizza una gran parte del fai alcali fiflb; e per 
quedo > mentre le materie fono per ridurfi in frit* 
ta > e ne* primi momenti della fufione vedefi folle- 
vari! una quantità grande di vapori falini. Se s'im. 
piegafle il vetro fubito dopo la fua fufione % fareb- 
be tenero^ falino, e di cattiva qualità . I vetraj lo 
laiciaoo rifcatdare ancora per un certo tempo » af. 
6acbè pplTa affindtfi i in quefto intervai^o la matc^ 
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/o«oa »ncor» impiegarne di pi^ i che non ne rima, 
n^ net vetro. Se fé »e roetteffe Tolfasto in quella 
Jr'.porzione , .-eli* qUalie ritrovaii .qaiB<Jo jl vetro 
I f^to . f*r*bbefi per fero dire un vetro migliore , 
nii chs ditficilmente entrereijbe in fuCooe , e pel 
quale richiederci)^^ un fuoc» fonj^imente v/olea- 
to , e u*g!iardo . 

pèlPafo (lelU h'^etrlate* 

* 

La fabbrica d*' vafi , botteg.IiljB , ed ute»fi« di v«« 
tro lembra effere ftata anteriore all' ufant* i' m- 
Pieaarlo nelle invetriate . Manzi che fi conoiccfla 
tìna tal fort« di vetro, fi adoperavano le gclofie , e le cor, 
tine hs'paeC caldi , come prAWcafi ancora ofigfdiflell* 
TaLhra ACatica. Alla Cina le fineftre ponfi chiudo- 
no , fé non colj drappi fini intonacati di c«ra . lu- 

"l Romani fi contentarono per Iwgo reoiira di ancel- 
r; •■ o ferrate ; h>a a.roifura dieill^iflo a^ò erefccndo» 
"o Ittow ài-ve»*i-. che per, .òche no» conofcevano , 
&egir«.o 41 talco , cu. fandevaoo m i^ih.i^y^ 
li Le perfooe -ricche e dovieiofe chiMil,ewpo l« a- 
wrture deile- l»ro ttanze d»' bagni .«<>« M«e ,-« 
riìirmi bianchi delicat*fl9«nKe lavorati . p^re.che 1 
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neile Chiffel' »*«*«> oei. ««rw-^Mc^i^ .•«.««itT' i 

Si cui non fi (ér*lrti>o cfapprtncipio , dus ppl corno, 
dòri per *fe?.ae'rfi\-e pr*femrf. dall' i^te^ene 
i^ìli naitioni' ; mi éffenddfi * arte petfezjonata , fi 
fe- ferS al^ afóeUimeneo de^l« Chie(^,per le 
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cranio mtgoificameotf adornice di pitture. Gregorio 
di Tours , che fiv^ri nel Cedo fecole , pirla dell* 
ufo de^Ie iovetriate nel tuo Libro fopra i rairtcoli 
ii.Sn Gitiliaoo, e nel fito primo Libro fopra i Mar« 
tiri . II Poeta Fortunato , cke viveva ìntorn3 ali» 
fine del medefiina £bcoIo, parla delle invetriate dei- 
la Cbieia di Parigi , faccn^o la defcrizioite poetica 
di queOa Chjefa . Snl principio dell' ottavo Secolo 
gr Ingtefi chiamarono in Inghilterra de* Facitori d" 
invetriate per apprendere ad ordinare , e difporisc 
le iovetriate delle loro Cbiefe » (iccome vedefi in 
Bcda.e negli Atri de'Vffcovi d' Yorck . Non ef- 
fendo per anche noto T ufo del piombo per ie in- 
vetriate , nettevanfi in qac* primi tempi i piccoli 
vetri fopn a de* telai di Legno. 

S$lf0 moMira di fan il vetta da ÌHVttriaf9. 

,U iwoier* di Fare il verrò da iavetriate è po^ 
chirimo diverf» dalla fabbrica dell* altre fpe«ie di 
vetr6. Oflerveremo foltaoto, che il forno delle Fab». 
brtciie di vetro da invetriare contiene d* ordinario 
iei coreggittoli» e che a tal effetto vi fi fanno fei 
apertitrc latrali ; jina , eh' è graodiflima » per fa 
qnale fi foffiano i piatti il vetro , e dae altre piA 
piccole, per le quali piglìafi colla canna il vetro , 
che ynolfi adoperare ; le tre altre aperture , cbe 
lono ancora più piccole , fervono ad introdurre nt* 
coxeggi^oli le materie , che a* hanno a fondere. In 
ogni loioroata , non vi fono giammai pia che due 
CoKeggiypIi i quali contengona la materia atta ^ 
lavorarfi; gli altri coreggiuoli fona ripieni della ma- 
rena da tare il vetro , che fi fritta mentre 9' im- 
piega quella degli altri coreggiuoli , e quando que. 
Iti iqpo vuoti , fi riempiono colla materia degli al. 
tri coreggiuoU frittata, e quafi lioucfatta . Ma pò. 
irebbcfi bertiffimo fare del vetro da iavetriate io un 
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^otno dà quattro coreggiaoH » quii» fi è quello > di 
cui data abbiamo la defcriciont • Per alerò è necef» 
•£irio impiegare per. formar del vetro da inretriace 
materie pili pure» che non feti quelle i cht fi poflb** 
no far eoe rare seUa compofixione del vetro deflioa-* 
Co a fare bottegaie da vino r perchè il colore iioti^^ 
fa nulla per l'ufo di quefta ultima fpeiie di vetro* 
Oflerveremo ancora , che pel vetro, da invetriate , fi" 
fifcaldano i forni con te^oa. Ciò rendei! neCeflario* 
ft cagione della puridl della fiamma 9 che reca me» 
di aiteroiEÌone al vetro» che allora quando fi fa ufb^ 
come praticafi in alcune Fabblicbe > dei carbone di 
terra. 

Quando la materia cóncenuia ire' due coreggiuoli »- 
de* quali abbiamo, parlato è baflevolmente liqueti^ 
fatta » il vetrajo tuffii io uno de' coreggiuoli o vair 
nna cannai lobga daccìHa a cinque piedi » e né la 
cava fuori càrica del vett^ » che vi ii è attaccato .^ 
Xa gira per uguagliare e d^ftribusre uniformemente 
al vetro » fopra una tavola di fe#ro > z piedi della^ 
quale avvi una tioècza. ripiana di a^cqua^ v di cui fc 
ne getta alcun poco colla >4nano fuìia car.na , allora^ 
quando quefta fi riscalda di fovercbio. Quando live* 
ero , eh' è attaccato alla canna » è un poco fredda* 
co 9 »* immerge di bel nuovo ne^ coreggkiolo per 
carica^rla di una maggior quantità di vetro ^ fi gira 
allo fleflb modo p^r uf^uagliare ed uoir« il vetro f 
e fi ripete ta flefla operazione per altre due volte é 
Ciò fa quattro imnferfioni della canoa nel coreggi^ 
nolo , e ciò batta per caricarla di una quantità di 
vetro fufficjente per formare un piatto , Altera i( 
Vetraio foffia nella canna, il retro fi gonfia , e for« 
ma vn grofi^o pallone, che ù allunga all' incirca oii' 
di un piede. Io quello flato lo rotola (opra una t»« 
vola di marmo per dargli la rotondità » e la form* 
che gli fi conviene; pofcia lo foffia un'altra volta- »i 
,<e forma un pallone di 18. in 20. polficì dr dia^nev 
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tto ; li Vetrajo pireffnta queftò pftHone %\ forno pei' 
r apertara iatertle » dove s^ppittf* afcai» poco ; l<y 
leva via dai fuoco 9 6 lo lafcia ligneo freddare ; 
)o inette fui focolafe del forna ^ e cof meezo dt 
ti»a gocciola d' acqua 1 che gettar fdll^eflrensiti del- 
\% canna , il Vetro fi fènde , e Fa èaoHa fi difiao» 
ca . Un altro vetrajo fnttnerfe net còteggibolo una; 
verga di ferro per cavarne fuori un poco di vg» 
Ifo ; fi rivolta ali* insà e all' tngià II palloni fchiac- 
ciato j e fi attacca per qdel iato aUa verga di ferra 
nb! filo oppòfto a quello 9 donde la canna a* è di* 
ftacbata . Allora f)drtafi queftò pallone appianato ( it 
quale ha la fembiahea di un piatto di vetro attac* 
cato alla canna pel Tuo centro ) alla grande apertu- 
ra del forno per 4aif i rifcaldarlo . Come (0 é a fu/-; 
ficieoea ,' il Vétrajo introduce un ordìgi/o di ferra 
nelP apertura) ch' ha lafciata la canna , dhe s'è dU 
fiaccata ; gira quefio ordigno eircpiarmeiite ed ac-^ 
crefce qutir aperenra fino a dieci polliti Ili diame- 
tro, il che fa rifluire il vetro dal meeeo.verfo gli 
orli > e forma tutto alP intorno del toiatto quel« 
ia fpesie di orlatura y che in eflo fi veol^. 

Prefentafi un' alerà volta quefio piatto, di vetro 
alla grande apertura per rirca.ldarÌo di ntH»vo , r 
quando lo i bafievolmente i il Vetrajo Io fa girare 
fui ftto diametro , e col mòto della forza centrifu- 
ga i le grofleiese del vetro rifluifcono verfo gli or.> 
li > e il piatto di vetro acquifia tutta la fua perfe-' 
zione . Quefia operaeloiie fi fa > ten^db fempre iE 
piatto di Tetro efpofio all'apertura, 

Quando il piatto di vetro è Compiuto , e perfet-» 
Cor, 6 leva via dali'aperturs » facendolo fempre £i-' 
rare fopra il fuo diametro i e fi mette fopra unv' 
uvoia di terra cotta guernita di brace ardente» fìtiw 
Ja qttale fi lafeie alcun poco freddare > e prendere 
folidltà» e confiftenza y*dopo averlo dtftaccaro dalla 
vet^ di ferro > ti che fafli con due movimenti di 
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polio. Cont il piatto è nt^x^dà^p (Kir .ifiBtà^ jS^i)!:* 
giù con ani foru » due Itfogae pfxntc f'pù metrò 
Yentc»fintott in uà fqrno età ri/cùouqefe t. dove fi 
bfcia per Tentiqoartrp ore « Alfor^ fi c&vi iiiort « e 
tt chiude in certe fpesié di panieri diyiti ^à firifcie 
di Ifgno , dove Zi Ufci» fino ^ rafitp che ve ne fii 
i|na quantità foflicieEDte da formarne de' panieri com* 
pleti * 

Non fi pud impiegare e tuotare in un giorno t fé 
laon i due coreggiuoii» de'^oali s'è patiamo i il ch^ 
nrma d' ordinario qqactro panieri % io ragione di t4r 
f tatti per ogni paniere » e il piatto di trenta otta 
pollici di diametro » ficcome diremo qui appreifo. 

f aiuioG due forte di vetro da invetriate ; uno i eh' 
i liiggermente colorito » e sn* altro » eh* é perfetta. 
9}e;3(0 t^ianco • .II jetro bianco fi adopera per ab- 
belliroe g!i appartanienti , e ;ie (lance » e per rico* 
prire le pitture , i paAtJIi» le Carte in rame^jK* Il 
crel:9f itp l' injpif ga oelle cafe per le ^n^ Ore • 

Dilh pì$ir$ fT$tiof$ 4ftificìaU . 

J^Vianto ai vetri colorati oiGa Cri(taIIi peffe^tif- 
fi/m deAìsiati ad licitare il diamante > e (e pienre 
^e^^ofe » e a riniaqeffi in malfa per «ffer ragliati ^ 
• iyi9Qtati jo aoflla , ed altri lali Siojo » oon fono 
per altro divejiffi dw'i fmalti > che per te irafp a* 
iena»» 

.Gii fmalti perdono (q^({a trafpaireosii e cagione 
della^ calcfe di ftag^o , che i' ordinario ne ffrma la 
bafe» e che djoira polta fatk;a.a vetrificarfi» I vetti 
Qiloratt di cui fatto abbij^mo qoÌ addietro parola 9 
CDofervano al cootirario ideila trafparenza» parchi |e 
nniaterie raetal^liche, cbe A adoper^oo p(;t colorirli » 
fi vetrìficai^o /compiutamente , e fi .c;ombxi|ftw> colU 
fpl^aQjEia atta a^firii il vetro • 
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^fl^^]»mtù fi ad«p^a il Cobi re. t tutti i ma- 
^^ftS.W« provengono dal CoWt. ^ qqefta mattrU 
«^^igii«^ J* '* ^'* > che «fitta aì.4nSggi9r grado di 
tacf&^:é' f:oiìft quale (^^^pifegaenza figr fi poflapièr^ 
tre |]^Cfi!culi e dell'ultima durezza. 

S^faniiio le diverfa tjntedeiroflb, diel brano s del 
bruno mirrone, colorilo c^fcioato io differeoti gra- 
dil: il bruno 6 fa pariineari colla calce di rame , che 
ricroyafi nelle tinozza ,9 dove j Caldera; tulFaao t 
pezzi di raine ^ eh' hanno facto ticuo<:^re» 

^I vetri di color porporino fi faj^^no col Precipitato 
d' Oro , e di .flagiio , copofcim/?* fatto il noae di 
precipitato dì Cajfiu^ , ipa ^o«ora. megiio , e eoo 
maggior ficurezza cgn Qjco c^Icin*{Co ipcr liingotcm- 
^ in un tnatracci9 cqn del n^^ercurio, 

^e pietre colorite ^v^rdi artificiaU /i fanno eoo 
tutie le calcine verdi di racoe , come il verdetto , 
il rame precipitato Jeg/i ^^ciili oiiperfli e. vegetabili, 
coir alcali fido » con qurlb fgezie di rqggine verde» 
.che fofmafi ittlla frperficie ieì rame-, q^aod' è ef- 
|?o(^Oi«t|i'ar4a., jp all'acqua, ed ancora c^Jla calce di 
^a^me, che cacc^gliffi dalle tinozze dc\C*Ìderai , 
JMa ift qiuei)o nitido c»foa eQii^lene fa^re^tr^re nel 
inede/! ino. tempo nellf^ C^^nupofizionf .del^vetro qual- 
che materia ulina , come il nitro » la qvaie pofla 
compiere la calcipizione del rame, ovvero impiega-f 
re queA/l .materia'. i5#VfHri duri ^ faiideifi , e che 
reggono al fuoco lungo tennpo prima di Aroggerfi | 
#liQu^f#^fi. 

Il vftro giallo ii fa ^muoemente col mm,^ o 
fol ^ta^rgim , o^epìh Ciri4f4 , ai? vertendo, , che 
|1 vctRo . durante Ja f|ja /(«fiooe , non !prf ftnti 'che 
poc* [ftPWPc^ »»Ur4a» Rcrchè non ^rdajl flogiai. 
**?>,c{ic,prpcura.queS^ color 9ÌaUo , ,Al««|i» pretcn- 
^^P^^^fi Po^ f«r^W .Mm^p de' i^^i» éi iiap§- 
f^\y-iiJiW9 •DQt'À litro cbe.Mt fpeitie di terre 

Il 



X" 



\ 



• ■ • * • 



f^.' , 



' . . .<■ 



'é^" 



VEt 




A, 

• . t. 



Il vétro fi colorifce io violétto colla tnin^iiiefiA 
chUmttt ancora ma£Hifa% le proporzioni della qua- 
le debbono variar fi fecondo la dut-esza del vetro $ e 
la cinta di violétto » lède fi vuol dargH • 

Dilla compcfizfOBi d$l vetro o criflalk p$t 
faro l§ pi$trg prgziàfe ìattificiaiii 

1 materiali per fare i vetri eofoiratl , di eni afr- 
oiaiio ora fatta parola» fono fa bel/a fabbia bianca^ 
un fai alcali puriffimo vegetabile o minerale, e una 
fofficiente quantità di minio , di ceruflTa , o di Ir^ 
targtrio . Quello mefcuglio liquefatto , e Brutto adi 
un fuoco gag/iardo con otta piccola qoailtiti di ni- 
tro in un coreggiuola prodùce Un bel/iflimn Vetro 
bianco feoza colore $ che fotma il bel criftallo che 
imita il diamante bianco « e eh* é conoftiuto fotto 
il nome di Straz . Quello tOeflfo mefcuglio Iique*> 
fatto fenza nitro » e in un coreggiuolo pcrfettamen» 
te chiufo , dà un bel vetro giallo, che Imita il to* 
patio • Se fi macina di quéAo vetro Con alcuna del- 
ie materie metalliche coloranti , di cai abbiam qui 
innanzi parlato, otterrafli un vetro Cbldrito , fecon- 
do la natura delia materia metallica , che s' im**' 
piegherà. 

D$l/gvarh corHpéfkhliH dèi crijfalh. 

La cpmpofizjone del crmalfq è un oggettè^ tantv 
impoHénve nel/a fabiriea det>9^ pietre preziofé arti- 
'ncialt, che non farà rlpoeato tdutile , e fiivércbio » 
che Boi riportiamo qui diverfe tnaoiere di formai*. 
I« . «««:*«, S« Artefici poffino farce efpcrienta , 
ed apmslinfi • quella the meglio loto riofctrà , av* 
rerteiido nel iMdefimo tempo, the quantonque <rae« 
«le compofizioni riefcanA nelle Fabbriche , dorò fi»* 
no oiate , non a« fegue per qacfto . et' abWano h 
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ftefla riufcici altrove. Imperocché i fati 9,che fi jT 
doperano , efTer poflboo più o men forti > e le fab- 
bie più o meno fondenti » e ciò bada per fare khe 
ToperaBÌone non abbia rutta la buona riufcita . Ma 
per afllcurarfi del fatto Tuo convìen ricorrere alle 
prove . Pit^linfi da cioque in fei libbre di compofi* 
«ione > e fi mettano in un pìccolo coreggiaolo ;: e 
ne) rimandnce fi proceda come ne' faggi pel vetro 
da botteglie • Come la materia farà affinata! (e il 
cridallo ricfce cropppo tenero » e molle » fa d' uopo 
agt(iugnervi un poco di fabbia. S'è duro » e difficile 
a fonderfi , bifogna conchiudere t che i fali fono 
deboli > o che la fibbia è duriffima ; e per rime» 
diarvi , bifogna o agftiugnervi del iale » o levar vìa 
della fabbia . 

Le compofiiioni del crifiallo più accreditate fonof 
le ftguentj . 

Pigliate cento libbre di faloitro i cento % e cin- 
quanta di fabbia bianca , pura , e netta » e nella 
quale non vi fieno materie cerreftri • Aggingaete 
duai libbre di arfenico ; mefchiate il tutto ben bene 
infiemot raffinate» e quando la materia farà rafB- 
nata » affiate un peaao » eh' abbia la groflìezsa di 
uno feudo di Francia. Se la carta comparifce a tra- 
verfp di quefto pezso di criftallo freddo $ come alla 
vifta» fenxa perder punto della fua bianchezza » il 
criftallo è com* efler deve • Ma fé fi vede una quaU 
che cintura verdaftrai pigliate dell' arfenico bianco » 
pefiatelo ; prendetene più o meno fecondo che il 
criftallo farà più o meno verdaftro: mettetelo in un 
cartoccio» epofcia introducetelo od buco dolla fpran- 
gà di ferro detta il quadrato ; tuffate in appreifo 
quefta fpcaoga in fondo del vafo > follevando la can- 
na con qoa mano» eaìlonraoando laéiccia più cbefia 
poflibile» affini <ii fcanfire il vapore; rimettete la 
fpranga , e fatele fare ti giro del vafo » continuate 
quella cperaziooe fino a tanto che la fpranga arrof- 
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H; cantb 'fatai allori h fpnrfga » e in ctpo a due 
ò tre óre , vedrrr^ iti cainSUmeiicp io oiegfio nel 
voftrd ctìdtilo* Ma jpec^ rènderlo ancora pia paro » 
cavatelo fuori i^l i^io ^olla cucchia;%> e^verfatelo, 
nell'acqua fredda > <fi cui empirete ietìe tinoaite • 
Cerne (ara freddato , cavatene^o fuori ; rimettetelo 
ne'vafi ; fatefò fondere dji nuovo ^ ed avrete tia cri* 
flallo più ptiro. 

^Ifm C$mp^fixtoni cplld minièra ài piombo . 



gnetc quello aiff compoueicne anteceacnte , con ere 
libbre di arfeoico. bianco i m^fcolate bene , e fate 
flmgsgere. 




^hfd Compofixtoni ^ol (afe, di fod^. 

Pattp II fate di feda selliT méiìeti f tfi€ fu iridù 
diititar àll'Articdd SPÈCCHI AJ9i j^UHite di que* 
fto (ale ffhtotlo }n polvere » centfo i e ciatfuànta Ii&* 
bra , dugento , è ^nflli^tc^ RbhH di fabbla , ò di 
riòtt^t i ; H^fùg^t^ cib^t^d KbbK* dr maUj^trefla in 
poU^e tfkltffima^ ;• tilbfèofate ; ùté piffkt€ per un 
cHvetlé d) pém ; MèfeoUte di ì^l rtubvò ; menct€f 
il tfinéo ìif f tóiitò , e (itènt ntfi fritta, fibcbme iet^ 
io àAìiaxm p^miiydt^t Spacchi .■ 

La mahgÉttefi^ di' Mehionte è le ihigfiore • I^alteU 
iittè^àti bea béM^ if fbocfo , pofeià glttateta nelt* 
iC(fM fifffcav eavatMetk fuori ; fatela afciugare ; e 
conSé Ar^afcitkgatài pacatela per uno fiaccio di fc-- 
ta } e farà preparata ^ e pronta per Vub. 

Quali- 
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Qdindtf U fritta (tra farca , quaoro più a lungo 
la ferbere tei tanto miglioro farà. 

Quando vorrete iefvirTeooi oflerrereté» fé il cri- 
(tallo che dà > fia fino i ovvero , fé abbia qualdie 
cintura ^erdatira \ ed a^giugnerete della mangane- 
/ fià in pdivcre più rttho « fecondo che if crillaf- 
' io farà pia men verde ed oicuro ; a taf effetto 
vi {etvifétè' del quédfàtù . Lafcierete raffinare > e 
finirete di renderlo netto » e pure verfandolo t^tW 
acquila. 
Qóaìidd dì£b dhe fi fa ilfo del quadrato 

^ ^4 ^L^ A^ J ab « arra» ^Afcfc 4^^1K .^«v^^^^^ t 




CrìfiatU ^ùUa ptttafs . 

Pigliate cento » e feilaòta libbre di fabbia , cento 
e quattro di pùtafi , dieci libbre di creta purifica* 
ta , e cinque once di mangaoefia ; mefcolate > fate 
fondere • raffinate ; fé il criftalfo è fofco ed ofcu- 
ro, véruYe/o neliScqui; fondèt'e' di nMovo , ed av- 
rete ah (firifiallo I thè non la <f^di^rà a quello dlBóe- 
mia . Ma avvertirei di nen impiegare la creta » fé 
non Ca perfettamente bianca i lecca i e peftata grof«* 
famfeme i mettetela pofcià iii un ti^ò coil acqua 
netta ; rinienace infi^ a fa'nèb chà fia difciolta ì 
lafctatcla ripòfare da fette irf otto '«lijtfati ; ver* 
fate 1* a1:(jua per ini^Iinaaione ; quefT acqua porte- 
rà fccp la pii pura ; lafciàté" rìpofar queft'acqua ; la 
creta andrà al fondt> ; e raccoltala la ifarete , lecca* 
re d'entro' a de' vafi noa verniciati. 

Gli Artefici che Vogliono irhicj^rc col c^iftallo 
le p etré preziofè » fcelgano tra qu,e(le compofizio- 
ni quelia che va loro più a grado . Oflervercmo 
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<[ui ia 6ae % che la perfezione, delle pietre ipresio* 
le artificiali , fi è , che fieoe piiì dure » che fia pof» 
ibile > feoza bolle t e di una beila trafparenza » 
t che t colori Geno vivi , brillanti > ^ed vgualmen* 
te dillribaiti in tatto il corpo delta pietra . Qutna 
ultima qaaUtà .dipende da un raefcugUo efuto a* 
vaoti la fufiooe • Quanto più a lungo i iretrì roto- 
Citi foiFrono V azione del fuoco ^ taot-o m^gior da* 
ressa acquiSàno , e ti liberano dalle Bolle ^ che 
potrebbero guadarli } ma quella lunga azione del fuo* 
co volatilisxa , e diftiragge il colore ..delle matei ie 
coloranti . Queffo G è quello t che rende queft* ar- 
ce tanto dithcile > ed obbliga il jùù degli artefi« 
ci a contentarfi di vetri teneri t che perdono la 
foro pulitara al minimo sfregamento • Quefto difet«- 
to I e il loro pefo più grande , che non è quel- 
io delle pietre preziofe > gli fanno di leggieri èi- 
ftinguere da quelle ricche produzioni ideila a»* 
cura « 

VIQNAJTJOLor 

^ Il TTignajuoIo è colui > che pianta « e coltura la 
vice I é fpreooe il f«co dell'ave per ifàrne vino. 

Li coltivazione della vite > e l* Arte di fare il 
vino fi annoverano tra le prime cognizioni » cV an- 
no gli uomini avute dell' Agricoltura • Avvi de*pae • 
fi » dove la natura produce da per It delle viti » il 
cui frutto non è gran fatto diverfo da quello delle 
yiti^ coltivate • Dapprima non s' è latto altro che 
raccogliere i ceppi confufi. innanzi con gli altri ar- 
bufti, trafportargl' intejrfeoi proprj ed acconci > e 
formarne piante regolari: tutto era (emplice io Cf* 
fatta cultura ; e badava portar la vite , e rimof* 
4arfa; né fu di miftieri maritarne infieme diverte 
fpesie col mezzo dell* innefto per mitigarle i e rad« 
folcirle r^^ome fi fa rifpcrto agli altri alberi frutti* 
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ktì . Non «iVi cali più feiAplice quinto (ojrémeit 
il- lago de' gr»pp''li colle ra»iii^ e m.^ì^reff» , 
iodind» 1' arte perfSEJonandciG , fi (óno trovati de' 
mezsi pii facili ■ e fpcditi , L' Ìa*eiizioae it' vift 
atti > confervare i liquori venne incontinente *[>• 
pcelT) i|la fcopeiCft dei vino . S" é dapprincipio fac 
co ulo di quelli , che offeriva la natur» in tutti i 
ctiini I come le Zucche , le quali leccate > e vuo- 
tate fervivano ■ confervare i liquori , e che fono 
aocora al prefente i vali più ordinar) , e comuni 
Ìb' popoli dell' America : i' A fatto ufo anche deU 
le c^rna degli anima i , come dell' urus , come fi 
coftunia aocora in Africa i e a'Ia liie fi giunte a 
preparare le pelli degli animali in modo , che fi 
potelfe impiegarle per tenere in ferba i liquori . 
Ma uno de' m'ui più vantag-glofi per confervare ÌI 
vino (ì fii il meccerlo dentro a de' vafi compoAì di 
molti pezsi di legno ben tAfieim aniti * e commeC- 
fi , e che fi addimaodano Botti . 

JìiUa eolihaziùHt Mia Vita. 

La buona coltivazione d*l'e viti , quantunque a 
prima villa cesi aan fi creda , Ì difBcilifsiina > e 
g«neralmete poco intera , e (H«n .praricata ■ d Sìg. 
RoHin parlando dei vini della Grecia tanto Iridati 
da Orazio t atilibuifce la lóto fquilitezza non tnsno 
«lU terra > e alla felice (ìtJasione di que' paefi » 
che alt' «fatta cultura priiicata a que* tea^>i dai 
Coltivatori dì qiaeUe Vigne . Per lo contrario Pli* 
nioi che fcrilTe intorno a ia\\ cento anni jopo Or»- 
xio ) ci accenna, che la fama dei Vini della Gre- 
cia tanto pei I' addietro pregiati era a) Imi tempo 
intieramente caduu per 1* ignoranza , e Oegligen- 
jja de' coltivatori . 

La coltivaiione delle viti conlìAe nel piantarle , 

nel potarle « "el lavorarle f nel propagginarle ^ 

T9>i9 X^an . M nel.- 
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néir inncftarle % o^I concinàairfe » nel faccidtrle» é 
nel dar lorp unta iàfìit $ t u^to ftabbio quafetei 
bìCogìia per iogriiirarlc j e nel difcacciarnc gì* 
infetti • , . 

Deflà piantagione della Fìu , « ieHa quali- 

la 4el terreno. 

La pripa ì c| la Ipiù efTenzialc opcraskmè fi d il 
cohorcere la maturi del terreno , ove fi vuole pìaa* 
tar. la vìt«. 

La térri più propria , dove fi dee piantar la vite,' 
è la terra dolce 9 Jeggierà » pia fecca cbe umida 9 
frafnmifc^iatadi pjcipole « minute felci » edaìi^ora di 
pietre focaje; e^e^jiìofta tèrra è frtuata fui pendio 
di |iri .colle y k ancora aiigliore . . La vite fi accomo» 
da ad U17 terreno fa bt^onofo • Ma fé uh Vignaiuolo 
invece di rjrrovare uoaésrra df quefia^qualtcà ,' ne 
trovi una fcfiietta ; unfriltai forte , fredda , una ter^ 
ra che fi abbaflfa ad ogni minima pioggia » e chevie- 
ftc talmente indurata d#f. caldo., cbf diventa impe- 
netrabile'*alle Influenze déiraria, edeì Sole, a qua] 
partito dovrà egli ini allora .appigJiarfi? 

Npn può metterfi in dublrio^ , cbe una terra trop* 
pò forte nòli foJÌÌrocHi la, pianta tenera, e che ti n ter* 
reno, W qii^le s* Induri nel modo fopra dettp , nari 
impedirci, o altteno non dtminàifca, e fcemi là ve- 
getazione, e non faccia ingiallire la vite. , 

Tali inconveniènti fi tolgona di mezfzo fcavandd' 
Ta terra un piede, .ovvero un mcfc^o piede , e roet^' 
tendovi in luogo. di gtfisfia altretrthto dì t^rra teg* 
giera, odi fabbia prcft da .'un luogo, fecco ed afcio^^ 
to', e_per quanto ^.poffibile , nella rupcrficiè . In 
appr^flo , bifogna («owiiare del. gtano in quefto ter- 
reno cosi preparato per levargli il graffo, e render- 
lo piti proporzionato alla delicatezza della vite te^ 
nera , la quale aprirebbe ifemale in una terra trop^ 
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po pie«t di fughi nucriri?!^^ e Panno fes^uente pian-- 
t»m la vtó.i j .^ ,' ; /; 

,^ Sembrerebbe à t>rima vjfta ^ cne T ei^otit le vìu 
a meézòdi foflfe ; più . vancaggiofo , e geÀ'efaltihence 
^tteflo fi.cieae pel metodo it piÀ favorevole . 
. Eppute I' e^eriénia ci fa. vedere , éhc in' certi 
oerreéi fiiuBti AelU .fie^a. miniera 9 y| fi. raccc^lgt^no. 
Vini difFereótiflimi in bontì ; e allcontrioMé ,rerre 
clìpoflc aSettCa^riòiBc i, e a Lcyaiite prodireódò vitri 
di un gufto più .perfetto» che iTÌ>o'/oh Quelli /che. 
(onOy efpofti . al , tiìtiiodì , come farebbe facile ptòvu- 
^per molti jq^fpmpj.. Dondepiuòparcere. una c^ósì no* 
tabile di^pehi^a» fe non, pr&vi^nejn. tutto ó jn^ par- 
ie iàìli nacnrAj e qualità del terreno? ' "^' 
... , '■ ' * 

t>ii spiantare ta v'ite % e della feéha aet- 

Id pianta . 
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y La vke (i pMÒ piantare di barbatelle s ovvero di 

fbaf^tiuoli , o di faeppoti . ^Tuete.quédé manlei'é fo- 
no, utili »; e rilff^Oono bene; ma queljló i che (omma. 
niente importa il è fce^Iièr bene la pianta. ^ ' ; 

'Tra tutte,, le, piante ffiXh ."vxù ^C dà comuncnienre 
-fa preferenza alfe pianta delT M^a nera* .pretenjJen- 
^ofi, cherrn^tbianca per la fua, qualità,, e p<?ifao 
-colore copttìbéir eon polla alla petf(;zioné di liefTu- 
'fia .'Certe di tino..- ....... > / ,, j^ , , .. . 

^V Greci » aj riferir di Palladio, erano di parere >' 

che ie jL}»^ ntì^ "^iv^t^xo ni vino gagfiardp Ve 

polputo , oflia ^oflbf le Roife.io prodiicedero gra- 

-éò t e iÌMve : le. ^laiicbe poi nìedibcre df forza ,\e 

^•lee^ • I7i/r, ni^fhjfieyi f citte V rui>éìì fuave ,* Ì/- 

éit "pero pìjewmque medhcré* . , , . , 

' Il Fiorenti *io te* Geopòfiidal Lib. v. dice , .cìie 

• T uva néra piér fo più .re ode vinpin^opUj buooo, e 

rdi Itiniga dunati» .; e Diofane»pure afferrila , che \i 

nfe nere rendono il fino più pofTente. j ? .^ 
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W pc'j» à» notirli , cbe rireilend.) i' cilnre nell* 
^eilic«'«^ ,0 bucce it^ie uve, fieno dTe ncTC i 
^uSc , non òcr"fie pr avere i viii dr qurfti colo- 
bi , che tutri /.uva , colla quale fi fanno , lìa di lat 
Il c^i*|i(3 I o'c'^l'^ri \ m» bill, lòfo , et» ve nt Tii 
una quantità lufficieiitei e qiefta più o meno, Te- 
f.nAo fpt'e 6 fjui^i^ citichi di qu^ t^lote, che Q 
,dciidet*. 

' ISoa vi ha DfròdiMj* ^ che quinto migliori ft' 
laiipJ Qri4Ì9al ,e te le fpccie deit'uve , Indipenden- 
/lemfi't'- da e 1 le , tanfo migliori Tempre faranno 
ì vini da efle priJotlj j mentre tra i vini anche 
faiaiicni ', a.fpnti della genf^tale opinmne in contrae 
jit t ve n' ha drì mt^riardi r s g^aetofi., come fi? 
rebbe }i Q'ecv, U mfcjdo di Si acitfa, il Takai , 
ti y-nódi'capf il Buona Sp'a\zj > c'^arefcbi altri, 
Oltre at a qualità , e ali' indole delfa vite il Vj^ 
^,)i]Oi,^ de-a.ver 5ijradi prefenie l'enpre una pian. 
(a nafutale . e df' paefe a qucÙ» Hi una vite ftra- 
niera , iv^indifi afTerVato , che le piante ■ e g'' ìot 
nelli traf^ortiti da uif tcf-rono ad un altro hanno 
di rad» fait.' buona riufcrta . Avvi tutta «la , chi 
tiene .*ncKe in qiefln diverfa opinime , e (nltien? , 
che giovi talvolta faf venire iti magliuo'i dai tuo:- 
ghi eh hanno gran nome p^r i loro vini , arrccanr 
da io prova le riti > che producano in Ss'Jtna il fa- 
inofo vino detto P44-^ Cbìm§ies , o X'ments , e 
<)ue ti: (he al Capo di Buona Speranza producono il 

Sino di detro nome , Ip qu'li furotiocolà porrate 
aila Bur^o^na , e da' Reno. Q^iello , die intorn* 
a'quelto pr Icrivno , fì é Solamente di avere Ì ma- 
gliu li da TCi!ronì piii afpre , e freddi- , e da' terre* 
p| mauri, piutrono che da regìnni calde , e da ter- 
reni griffi I e di aver cura di fargl' involtare y e 
imballate , o incavare , ffcondo 'a l«ntanant> dei 
luoghi, affinchè 000 f^^ffliiiio nel [lalporto cUddo , e 
dicteiioiamentp ■ 
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^ Il mafgfjuo'o è un germoglio inatife^j^ retrV^ hi 
4ice, ovvero chet^e.h* Poca j clje d»ì vign^fuòtó (? 
taglia da' tralci di buoaa qaa^it^^ > P^r pofcTia ^lan- 
ifarto • 




più forti»» e i.pià virinr al nodo, né gjy Ufciauò Im^ 
non il più debbie . Q^ief^a .pratica è quanto maVpof* 
^f dirit, dannpfa f 9 prei$iudizievoIe > perché. dirai* 
éniice la raccolta é\ nn terza i e fpe^Te yofte roviu 
fa la vice. Si querelano talvolta,' che U vite è de* 
bole r"iA .ciò ordina'rìjimènte prvjeae da qu'anto s* 
1^ detto , e non dai precedi , che allegano i Vignai 
)unli,vèhe il ferre;nq,è d^ficato^^cbe il .tralcio s'im. 
pntridifc^. j etiHioxe. Q,(je(lfi inconvenjfnn non a. 
yranoò co^ìf equeiiterpenrtc. lu'^go'i s'efli abbandoné'. 
ranno nel tagli tire J qiag li uoR un niécodo tacito pre^ 
^udtciaìe,é ào<ivoy 

PiUa fUnta coti rad/Cf i$ d$ì metc^4 di 
fat$ un bui^n, Piantonalo* 

tv Li ^an€ft co» i^adice é uq'^ tralcio .^e^néro y eh' à 
^ato rilevato per due p^ tre. ^noi in un Piantona^ 
jo > e che' fi. cfav^a irt NpvemWk , e (ubico fi ripian-* 
ia> e (enea perder tempo ^ perche ^il Tuo legno éf- 
fendo. teoeii (Ti ruo} mplto gf^lirebbé, ritardando. (Que- 
lla pianta .è da ,preferir|i a(,nagliuolo in 4""^'ìo ^ 
cho . <ioniijM6a ^ dar fratto in ano fpazio n&inòre di 

Per avere un Piantonaio di buontf vlft' I* ottimo 
inetodo è il feguente . Dopo aver preparato 11^ ter* 
^enb , che fi vuol mettere a tale ufo , fi fcelgoorr 
tfoyo far ?eodeiDmia iti tempo arciutto dei fermenta 

M i d«ile' 



ie\\e jpigljori viti , A' àHri^np qu«tro occhi ben 
*tnfaMÌ^ e ,fl»siooui . Quefti fermanti , eh* habn* 
gli occhi molto fra Ibf-o vicini '^oìducvao il frutto 
(jìù prerto - Si Anno dtflJé Imtctie in rem con uà 
((rolTo ) e luilgo ^iviccfaio ^ÌU' diAinta di un pieiU 
fra i' uo» > e l'alt» * e vi C pongono i magliuoli 
in ra^dò che il terZo bottone , «rrù» eochio' tomi 
a fio't di terra ; è fi riempie la buca co* tetra Au> 
cut», Top» la qaile fi fpatfte àe' «Iciainit e detr 
la itn» ■ Alcuni toó 'qneiia minieia anno avim 
quilcbc guppoìo tl'uvt >l fecondo anno , ed aven- 
do ttapuatate quefìc vm , ìnaùo- «Tuto' preftiffim^ 
uni taccolt» di vino; ' " ' 

itti SatppvU, 



Il Saeppolo , è una pianta molto da preferiifi | 
quelU'i dì cui abtiiim'o parlato . Si fi un taSHM'l» 
pillando un capritiolo , olTìa tralcio 4> naa. vite ^9; 
traverfo di un panierino > ohe ii inette ^in tCfrai * 
cfiinaodo ÌI limo. Deeli abbalTare quanto pii^ fi pu^ 
il paniere in terra per farvi entrare da qijatcro in 
cinque diti del tegno "deH' anno ameccdcote'^ per< 
che così facendo , qucda pianta piodurrà più predo 
Il Tuo Crutio. In paniere può fervire 

.uni zolla di terr Jell» qude fi f« un 

buco ceni una e» pollice , per farvi 

patVare il tràlcio U zolla fi lattpone 

da liiólti al panie ' fa \^ tadice nel pa- 

oieie .' ovvero ni (pimt^ nel mele di 

^oveiabre> è fi > dove n'e t»Cof{iwì 

iolieme' col paiii olU, BUMensodolo 

pmido , Tiil pian rutto in capo a due 

'sani- ' " • '■ 
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IHHa f Traggati • 
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. ^ Kioaifìi Biiiicera di merf^ipItéàTe >e vit^è ?F prò- 
flggiotre^.^Lr propaggine fifa ntettendo róme 'a 
ipiicere a drietii » e a Qnìftia due forti tralci di uh 
Xtfpo di vice di buona qualità , foctertando il le- 
£flp vecchio-» i^è lafciando fpunrar fuori fé non il 
4^0 novello» Il VigQajaoio accorto « e vigHant^ 
dee fare un £egao nei cempoi della vendemmia al 
Itrtlciot cii'ei deftina per la Propaggine , affine di 
ticooofcerio . allora quando taglierà la vite > e con^ 
(ircyari^ • E* aeceflario concimare ciafcuna propaga 
gtque.con coiicimc bene ftagiooato. Né fi dee tifateti* 
fare di. darle quefto poco di concime ^ perchè ficura^ 
inettte le pioptgginil daranno 1^ anno feguente un 
buon fmtiow 

Per r ordinario fi propaggina ne^mefi di Aprite i 
e di Maggio s ma una tal pratica non è molto buo- 
na, mentre le piopeggioi fatte nel mefe di Mar^o 
fono affai miglìofj ., nò fi perdono nella vite tanti 
occhi fruttiferi • Uo^ altra ragione per farle in que<^ 
Ilo tempo fi è f. che quando (t propaggina nel mefe 
di Maggia 3 il c^ocjnie fi diffipa, mentre fi viene a 
fpaodere fopni vencìeuiqae gemme quel fugo ftefio « 
f^he nel mete di Mario ù fpvnde fopra due o tre fo^ 
lamento, e dà loro forca maggiore • Ecco in gene- 
tale quali fono le quattro maniere di piantare , ^.e 
«oltivare U vite* 

beil" innifiare h viti . 

Noi dovremmo adeflo parlare de' diverli modi di 
fare gP inoetti delie viti; ma ficcome quelle fi tro^ 
vano. ampiamente, e per miniito Regate, e defcrit'* 
fé, e dai Sig Bidet nel fuo Trattato da la Cuitur$ 
Ì$sVignesy e dai Sig. Co: Lwttroic»» Ottelio in una 
^ua memoria pubblicata negli Atti deli' Accademia 
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di Udine , cosi noi ci cooCenceremo qui di aCèenat^ 
fojamente il metodo nputftCo il migliore di tutti ^ 
troysto altiriKinfieQtc ) f defcricco^dtl 9ig« Dupuh 
D$mfTtes mi fup GtMÙluùmù €0{$mfàtwr§ ^ « addf^ 
mandato da eflW lui , ÌMnt(lù i$i tnonco . CooM^ 
queAo nei inveliate il piede dif una vite «actifi ') 
ira giovane f e iaoa» e paflarv} no feroieùto Un^po^ 
co fcoriicato di una vite vicina dt buona qualiti v 
e ferrargieio addoflb con cera o meAura per dtfe& 
deir aria . Quefto fnnefto attrae dh>ppio «limeoto » 
^ioè dal tronco proprio , e da qeelto , cott cw è 
jrìuiiiio* Dentro lo fpaeio di due »nni fi tr«va pev^ 
ibleamente annodato , e rianito , ed allora (t ta^l^ 
ilal oodo in sa quanto vi è della vite innpeflata « r 
«attiva^ £' uopo però avvertire , cfce queftì» metodo 
non ha lungo « fé non dove vi fono ottime vici' noe 
^Ito lontane diUt cattive * - 

CJfifvaifiom pafficùhfi futla maniera di piantar f§ 
viti y fpiciaim$nti fopra t &iaglfu^ir. 

PritA» À paflir a dcfcrivere gir al fri lavori , che 
ricerca la cnlrura della vite y c^f^ed^ opportilno , e 
ncceflario di eAendermi alquante MV Articolo de' 
magliuoli , e fave inkevao ad efli*- alcune iint>orfbri« 
ti , ed utili oflervasioni^r' 

B primieramente Ufegna wftt^ft ) tht qiieffi 
piantandoli, acciò facciano maggior rlufcba^-devònÌEV 
avere gì» occhi fitti 9 non avere antececfentemente' 
pectati molti fof meati ^ e non efler molto fotti! i »> 
affinchè abbiano vigore per gettar prontamente ^ é 
mettere buone radici.' 

Vogliono woltrc oflcrepérla maggtolr' parte, qda\/- 
do fi fcelgono per pìannarc di «uovo una Vigna* -^i 
*viti di uve nere , e fopvattutrb ifiWt' rtìig-liori . È 
quando tra le diverfr fpeaie di v\\\ , rbe fi fcefcfò'- 
no , fé ne trovi una tal q^ul me/colarìra , ciffincKò 
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4ati fftcie 6 poflàne facilnieiite jdiftiibQire $ faceo- 

done ttiiA pìanoi^ione olio va , è* fi pofFa airoccor- 

i^eHM avete ttli aflor^mcMì di- uve % è opportuno ed 

éffeéiente « quando 1' uve A>qo mature i tontraflt- 

gMie fra cili nii quelle» che fi vorranoo » con Je- 

gÉfoff di giratili o falci f o in altra e^uivaleacc 

•iMriiers ,.per tagiìarae a fuo tèmpo i magllnoli , e 

nneo' fidarfi di queiii i che dicono di ricónofcere ià 

inverno. le rpoéiediverfe delie viri dai loro tralci. 

xBfìì i vero, cte alcool aflì^gnano a molte fpecie di 

-Vift ia gfoflèxsa » e il colore dei tralci , e la figura 

de'rerpèctiYi pattiptòi; ma quefie fègnatiire fonomol. 

lo incerte ed equìvoche. Per qu^a ragione àduAque 

l^ioverà nel fare le cgltivaniooi, di nuovo , che le 

^iverfe rpecie ooii fieno piaoute coofufametite» mn 

ogni dliverfa Ipet^ in dipinti p>ùi » o filari • in quo* 

.ft^a iifaiiiera noli' acro della Vendemmia, fi potranno 

fttiWéte:^ e dolile le iive a piacimento, e con fom- 

hit facilità»' , 

Ogni fptcce di vite vìqI tffet poAa Ja fé i né 
^r Una gran quantità di Vigna deV étlet piantaC» 
érvifài foHe di vice folamente» accttcchè «egli an» 
hi a quella fpeite di vite contr^rj non fi. perda tùc» 
io ìi frutto; e ficcome la.qi^lititi diveffa o moItU 
pìkìì^ dello uv# è un inipedi^ntò alla, miglidr 
qualità del vttfo i t cagiona altretìcoafn fieno nel 
gufto di eflb , perciò bifogna f.^ che. ve ne fia tm ì* 
ftkre una- buona fpecie predoQiiaaote ^ che lo dete»- 
jninii „ . « 

Secondo Columella i mtgiiuoli da piantarfi noti 
detonò aver actadeeto nulla d«l vecchio » com' è 
c^aet martello ^ ohe molti nei tagliarli dalla vrtf. 
figlion loro lafciace ; e fecondo . il medofimò imi 
^iviréa^U non fi devono ipai (lotcejt . 

Per i tre primi [anni fi dovrebbero- ^verni^e con 
^corino) e colombina triti^ , e fciolta con acqua, 
acciocché tal governo pofla giugnere alle barbe ^ 
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^rie ingToffaìle, « fenderle pUt Htt i ci ipafiei .m 
pucrire vigorofaitiette ie piioce fbprt Mri a . 

Si deve poi rifectr loro queUa qitttrtiftà (upùAm 
éì tràlci » che foglioa gei ure > Mciindo nel fiecp^ 
4o o cerco anno uo folo capo per b Innghoafta 
di qeatcro o cinque ocelli > regelandofi poi n prnp^* 
saione del'a forza dei magliuolo t aeciqeefaè neir*i«i< 
no fegoeftte 1' amore delia pianta non fi difpe»*. 
da » ma tbrmi il capo principale delk vite* ?' < 
= Siccome è raro che i mj|gliuolT'fi:poti(àiio piancUr^ 
fublto che fono reciti dalle vici » pevcifaé qnefle 4 
portano in pia luoghi neiU Luna di Genoa jo » e le 
xbflTe fi piantano in quella di Marno , però è ce6^ 
aieceflària coofervarli in piccoli fafci meffi col piede 
fK'foiti d* acqua corrènte , ed efpofii a tnetsà fioit- 
PO, pier<:hè non-geliiio : ma è ancora meglio con» 
ìervarli in uob cantina , la quale non. fia dominala 
da* venti 9 e tenergli col piede involto nell* arent 
molle I tornando di canco in canto a bagnarla» quan* 
do ie ne veda il bìfogno ; ie gemme 10 fieno gli xc* 
chi di effi flati langamente fotc* acqua non fi; ivilnp* 
pano, ma maicifcono, e queUi % che germogliano « 
-fono gli altri reAati fuori delPacquat . 

Molti vogliono , che le fofle dove fi deve piantar 
Javiae , fi &ceiano un anno innnnsi , e fecondo, 
dcnnt ogni mefe . Si devono ncciiw i magliuoli 
dopo i due a tre anni nei terreni migliori , e nel 
qnavto anno quelli nei terreni miigri » . e depo noni 
fi devono portare che % ere occhi per lo più ; e 
così è bene concinnare tali potaieore per altri cin- 
que anni o fei » e qaando le viti fieno condotte ad 
J^ere un piede o fuflo , ebe dir fi voglia , ar dovf- 
m% fi tflseranno accecando gli oceh^ dei tralcio per 
quella lunghezza, che deve fermare eflo piede ,d 
«iuftooddla vice. 
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^éif^ené^Z0 htprno atfi órdine ^ fgn cui 

*' ' debbono pìantarfi U viti . . ^ 

^C viti debbono efièr piantate a filari dritti ^ 
peotre cosi fi facili^anp curt^ le operazioni i che 
Richiede It vite , in« (peclalniente per cogliere le 
uve > acciò V aria vi jtfominl, e* v! circoli , e i) So- 
le faciimence le illamini , e rìfcaldi » e perchè le 
ove non marcifcano > cofa che fìcifmente accadereb- 
^e qualora fofferb tròppo Atte : e più diftanci 9 giova 
tenerle oelte pianure , e' luoghr pitigui 9 che oeHó 
jterre leggiere /inagre , e di cofta.' 

>^t* luoghi dove convenga ricavar dalFa certa 'al* 
tri prodotti » giova' tenerle ne' Urnìtl de* campi 9 
tlmeoo a filari tanto diftà'nri tle*'ì1 terrehò ti fi 
l^fla la^Far^ ijo*^ btioi : e in qixifto cafó 9 sillora 
che la terra non fia tanto tenace , e. come fi'tlì^e'» 
fàft$j e gtffsa^é wlifiliaTidì viti Afferò poco' di- 
^anti 9 fi porrebbe far ofo per non le danneggiare 
«Idi* aratro dtfegbitp'dal Sìg. Dubamel 9 il qual è 
piccolo , e tirato da un foio animale > ehe più fa« 
ciimeate fi dirige-9 re4n mòdo da non toccare h 
yìti".* ' >■ ^ ^. ' '■ *"' 

JLe viti dfottb e dieci anlki ^^ polle tutte 1* altre 
e ug4iaJÌ9 l^rodiicono il vino più confidente V più 
fcftan2iofo9 e dt miglior qualità 9 che le più giova- 
nv^i ma Cotto più (bgg^te ad effer danneggiate dal 
i^hiaccio . 

' ^«letie moderno' vuole 9 che In ogni V'Igoa tra 
l* altre ffCcie di' vitf vi fia uha auantità di viti di 
qaelfa fpe«fe'déttà mpfcada. ' (^tùz'fyizìc raàtgra 



ìp 'VfAorola 



Le 






/ 



tSS 



^I 6 



Le Vifi'jic non debbono, piancarfi io Primavera • 
tù% bens\ da S. Martiùo fino a. Natale f perchè i^ 
4ueftà flasiofie noni fono forprefc daf fccco 9 é pri^ 
cbè i Contadini hanno pia (énopo da fpendere m H^ 
tùli lavoro ^ 
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P$' ìavofi da far]! al terrino ^ àovi 
. a piantdr$ h vtiì • 
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(l^ando poi fi voglia. piant;»r di nupvo qualche Vi-.. 

fini in (errano magro ^ é sfruC^t^ fenza . rìnnovaec^ 
a terra f è ncccffatto.fcnynarvì delie feerie iO fa» 
ve in abììondanaa^ ^ odia molto ètSC > e quando Ct^^ 
1^0 pccflo che a ^perfeaionare. i!, frutto , fovefciarle 
arando di nuovo' in terra ; mentre ^a qnefte tnarcit»' 
te > € con^umate^ne proviene uh ingrano, o con^i^ 
me de* migliori cbc fi. polTanó i caie effetto ioipie- 
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1 Campi |^c£e.(ono di ior natura. Krafl& ^ fi af^n^ 
pcofondfa mente > e fi cuoprono dvfa|)bia , o di ter* 
ra leggiera j e cretpfa • dipoi , fi rinnupva. il lavo^. 
t9 > acciocché Jc due ip^zic di., tefrt.no fi uiiifiiiana 
aiifieme ; oppiare), lo che è più facile^ » 'f\ iemina'ìno 
di orzo » o di avena per digradarli » ed in tal nao» 
do fi^ rendono atti a yicev,ereje ginvani viti , I«, 
quali nelle terre molto nutritive o ^r^ffe > invece 
di crefccrc profpéramente , incoi? twno , piut torto 1*. 
foro^ rovina % come ce né porge 1* inlègnamento ti 
éìS,. Bidet. s. 

Un terreno poi affatto nfiovo » .cl^e ji^en fik irai fla- 
to a ^ignat fi volta loffopira, e fi, ammonta» lafciaif^ 
dolo eipoff'o in tal nbaniera *i '"^'i • venti' noli' *!?" 
Verno. j e fpecl'alm^ntc alla Tra.aiani^oa 1 poi ^ *5*j 
mina eli qualclie biada io primayeta v e fi pi*«>*^ ^^ 
Autunno. Il Valladio ha detto y che, il piinjtare, la- 
Vigna nell' Autunno^.p fia profli manicneé ali^ 9^^^ 
eie d^ invernò » fpecialmente nelle terre fesche > é 
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leggiere « o nel/e collttie magre 9 efTer ia regofa Ali* 
^'ìotc i e qu^Oa corrifponcle all' efperiease moder- 
ne I e dei p/à arrcnti Agricoltori, perchè (t perd« 
minor numero di viti in eff» piantazione 9 e fi gtia* 
dagaa confiderabil tenipo per il frutto fia per I9 
raccolta^ Le varitfyitidel/apnmaptaB'tazione perifcor 
no 9 non ti rieuperaoo mai pia , e 'e piantate fuf- 
fogiientemeare n^i medefimì poftì difficilmente fan* 
no la ffujfcica éciìe altre: perciò giova che la prima 
piantazione fia fatta in tempo opportuoo 9 e riefca 
felice , perchè dovendofi tornare a piantarne altre 
nei polli dove fono perite le prime 9 quelle feconde 
relhno tempre pia dentate, e fterili) e nuovameliM 
vanno male . In tal cafo giova piuttefto propaggina- 
re te prime, che piantarne delle nuove. 

Tal piantazione (^iova che fia fatta inoltre in tem- 
pi afciucti , non guadando dopo che ièpraggiugiino 
le piogge , anzi quefto è un fucceflb favorevole • 
Piantate pt^i in tempi piovofi molte viti peirifcono % 
e non veget^i^na vigorofe quanto le prime. Si prati» 
et generalmetìte piantar le Vigne in luoghi afciut- 
jri • come Tono le Colline 9 e fi cofiuma ancora 9 per 
jiflii curarle, e tenerle meglio 9 di fognarle; ma ìqùlt 
)i podi perirono bene fpeflb per il troppo fecco | 
mentre fi vedono dall' altro canto viti molto vege- 
te , e durevoli nelle pianure9 dove (lagnano langa* 
mente le acque nelle fofle , e dove non fi coftumn 
in modo alcuno fimili fogne . Qiial<;uno inoltre ^^ 
fui rifledb che V acqua, fuppofta generalmènter no* 
ci va alle viti 9 tale non fia giammai , a motivo d' 
.eflPer coftitgita da particelle piccoliflime9 gravi.; afe- 

fiche 9 e mobili ^ e perciò atta non foto a fcorrere 

epa femma facilità AiUa fuperfici^ deNa terra > ma 
^anchead infiouarfi prontamenete, penetrare > efeende- 

re nelle viCcere di elTa» ha tralafciato di fogotrie f 
^ é rifparmiato un tal tedipir P un tale dilpendto , 

p non s' è ao^orcQ d' in^oove^ieiice > ti dett^rior^l 
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mpàt^ veruno ^)it fuevin. Veiggafi ìntocna a qiM^ 
ilo L?i Lf etera , del Sig. , Venturini M tatf^pinC"' 
ibio (ìxU* Agricoltufi, flimpata a ^ifto;a\ , ^ ,.. 

Realmente Te i* acqua non pf^gìtadiea che eli ra* 
do »i[e viti nelle pianure » . tanto. ifteno' pregiudicar 
deve, oelle co/iia«j dotie per lì^ qwkl'ìtk ì è dedivt(4 
i^l fao/o ) deve più .facilmente tèndere ai , baflo^ > « 
ifjRnaltir/i * Ma giova avv^ìrè $ cfae- un cereo grado^ 
di afciulitczsa di terreno è: femprt^ #ùf otturale 9'^, 
yaouggiofo alla vite » Le vici«piantéte in tempi' 
fiovou faqlmentè perifcono, ftmio pég^ior riiifd** 
Hy ># le gemqie de' ii)?gliuoii reffate móleo f<H|^ 
ipqiia ) le quali noa vegetano 9 «^ fi fvìlttppino:« 
ÀiaouffcifcoDO) ée ne romminiflrano un' evidentìlTi"- 
ma pi'ova « bencbè vi fièno alcune fpezie .di vUt.i' 
Jf 'quali di /or natura fono fnolro^ metto delf* attre^ 
d(«9#eggi»te daU^umida ye dai/e piojgge , ed anzi- >' 
pHMpmìttii^ fatta,' gocoAo piucrofi'o di oii difere* 
so ttiilìdo» Un tale «difcerni mento fi afpétta ,ad uW 
fp^i'irfneiirat^ Coirivatofe 9 , mentre qui tìbi non i*»». 
-étndiamo. parlare éhé della pratica unicamente 0^- 
•ifc^iléé • • • 1 

' ' •■' •* -•• • ,„; ■ ■ ' ' ', • , • . ? • ■ , 
4 Z>ff/ fhó/trfi/rcare h viU di fiìt»J 
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► , La facifftà che fi bn ùmvcrfaJniente di propagy^ 
j#oareJe vhi 9 e di naoltiplicarie per ?ìa di nucB. 
.zéfhaiimpédlieo X ch« fi peofi ad avverte dì. (eme:»' 
♦d».iir« foi ^nelk tiare, di fewe' Indovuta efpe- 
fie^ie . :.Ncrie ;4^éHt%ni fuUà Fìfica , > ijNrrd 
'HatufsU^^ /uJr u4m pixbbìicdie r Piiìgi { fo». 
^^* '^7». in 8.'pag.;^6is. ) .fi riparla ,ehe un,p«Vv 
•»f<\|»re'fta fonijiifa^ó- te viri con- nfoità ;dillf?«nza >' 
-f^ b» avweo varie qoiHfrà dì uve incieygnite finóra t^ 
.c nwi' ùflvafitfce'j^nia buone a render vi«o.;I« di-: 
^frft -luoghi pure deJh' Marca » «'^deH'Umbrk ff 
^^tid di avere, è*tìi*^fe le vitì di fcinc. > , 



Quella erperìtn» comtn'ttc vìgoro/iimetite I' opi. 
nione di quelli cbe folleogono, che il Vìnacriueì» o 
feme dell' uva non produce cbe vite o uvi fitvfttU 
«t e intienmeote inutile a fir vino. Elfi, appog- 
giano il loro fentiménto taW aver *educe dèlie vi. 
ti infaimi^liftp , t ciriche di ara acida ed afpr^ 
eliche nei clint! meridionali, male mi)!lioii viti traf- 
curate > e ab^ndtfnate devono cosi ridurfi , qu>iu 
tunque no» fieri? di fpetie veramente falvatica . L> 
vite propriaiùente filvellre ^ Una fpetie affatto dì* 
Jlintà dalla, comunem^hte coltivata . .Li primi j 
detta dai Botanici Vitis Labrufca, laddove la fecon- 
da è detta VUts vinìfera : e di «luefta ve ti* 
Ka ^iiialte fpezie , o' varietà , folTenute tali; 
ò nìiglìorate, e ntoftipljcate quali all' infinito , me- 
diante la coliiviziohe o 1' arte, la natura del tef- 
reaoi l'clpofisione, la concimatura ec. Nel Li'^nefè 
ed altrove fono. Hate rilevate delle Vigne dt, femeV 
dalle quali .è Aatn ricavato ottimo . vino . Un T^o- 
ptiétàrio, che ba fatte pure fopra di Ci6 dell' éfpe- 
rtenze , lia affièurato , che auefto vino^ volta tnolto 
pili tardi) (tdillicilmente alla retméntizione putrida^' 

Noi abbiam quì, riferito quello i rion perché ere. 
diamo, che li metodo delle ptopaggini e de' ma- 
gliuoli debba cangiarfi , e ìibn fla, da antepoM ti 
ogni altro , mi ci fiatilo fifta ^cìta quella digref- 
lione per lìan tfilafciar cofa alcuna , che potelTe 
aver qualche utile, o che foift relativa il noflro' 
argomento a fine i' impegnfli'ft gK olTervatort «e i 
èoltivatori.a fare nuove erpep^ifiei' «d olTervUiDni 
in quedo propoffto.' - h ,' r , 

Diila conctittmatura da àar^ aìl$ viti. 

_ Se il terreno , dove fooo piaiìtate le viti , non 4 
troppo alto , fi firma ottima ccfa dafS'i una vanga- 
ii anche avanri Natale , dopo" a'Vcr dato la pìft eoa. 
c!u< 
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cludeoce Uvoncnra «1 terreoo in Agoflo > «P avanci 
le piogge dcir Aucunoo t e dopo aver cipuliie (e 
Vigne dn ogoi erbts che fofle crelciuu loro d'io^ 
torno al piede» e poi potarle in tempo dolce] ^4 
affluito: e Ce il terreno è magro, far bifo^p^^.ìiiyj^ 
aal yanffatura dopo avervi fparU fopra della vinac- 
cia» del terriccio , delle conciature di cuoj^ o delU 
legatura » e del letame mcfcolato a Arati con del- 
le piobe oflTia zolle di terra con erbe , fpecial meo- 
te bruciate » e eoa efle confo maco » e incolpo* 
rato * 

QueRo è r iflgraflameoeo » del quale uno fi puk 
fervire lo Autunno per ricoprire a volta a volta it 
terreno delle viti ingraco» e magro « 

La terra rofTa è molto tenace quaqdo è umida ^ 
e molto dura quando ^ fecca ; perciò deyd efTere 
infinitamente più delle altre terre lavorata > e eoa 
qualche mefcolanaa refa pia poro&» e leggiera: ^ 

Quando uno ayelfi; un fuolo di terra forte „ ^rgil« 
lofaj e nifiida, e non ottante vi volefle eiantari? del* 
le vigne 9 purché foile in opportuna efpofizione « 
K potrebbe correggere col metodo indicato dal Sig, 
Sùurggois f il. quale fi è > di melcolarvi della fab« 
lia» ed anche della creta» <)el gafeflro» e de' calci* 
diacci, che in relaasione dc'fuddetti difetti farebbe* 
f o la più fruttuof^ > e fquifita marpa « che dar fi po« 
teflfe a fimil terreno • 

Io Primavera fi fpargerà nelle Vigne della ter- 
ra , della marna» e ^e calcinacci prepar«ó » e por* 
tatiyi in inverno. Il fugo graffo cavato dai maraz* 
zi » e luoghi paludófi » dal fondo dei fiumi » ' 4 
delle foflTe » non fi deve impiegare in alcuna fiagiò-* 
ne prinaa di aver .Ia(ciatP fvaporare , feccare » e fta- 
gionare tal materia almeno per un aono intero ; 
ed allora quando fia (lata piò volte rivoltata » e 
hen ricotta , fi metterà io opera , come fi coftumij^ 
iire col terriccio, ò altro coqcio ; mentre in vccq 
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^ Quefta pratica di darò il concio o noieo fsìdi* 
rato o fcarfo alle viti è molto bene eTeguka dalU 
maggior parte de' Coocadini : ed é noto ad ogouoQ i 
che le viti piantate. /coltivate in terreni graffi i 
ricchi di governo producono un vino forfè tbjbondao* 
te, ma povero di buono qualità , e fopri ad ogni 
altra cofa poco durevole « 

Parimenti la fermentanione del concio non b^n€ 
fpento fa crefcere e moltiplicare molte cattive ^^ 
IfC) le quali aflò^bifcono rooitt dei riggi fol&rii che 
'fi rifletterebbero fulle uve, e &m«ntAno ^1* ìAtor* 
no una certa umiditi i che le difpone a «amile s 
e le uve perciò non poflono giugnere a quella pe^» 
lezione , che il fole s le rugiade, e Je guaceepoflo^ 
no loro comunicare ed infondere , particola rmintf 
quando fieno quafi arrivate alia loro marnrità . . 

Propriamente eb comun^emente fi può far ti/b di 
'tre fpecie di concime (tnzi che colli anche motto ^ 
ir primo è di letame tramezzato a (nolo a fuolo 
con creta , o rena , o altra terra appropriati alle 
liatura della terra della vigna t le quali terre, ag- 
giunte -ad eflb concio vengono notabilnrenee eoo po- 
ca fpefa a moltiplicario. Il fecondo confjfte in pio* 
te cavate dai prati delPalteeza di due dita trafver- 
fé» e cavate» fegato che fia il fieno. QueAe fi laf* 
'ciano ammontate fino arll* Autunno» iodi fi rivolta^ 
no, acciocché il ghiaccio dell'inverno le peneui » 
e le difciolga : e nella primavera fuffegueate. fi ri* 
' cuopre con tal terra di piote nno fpazio di^ vigna 
•tifale a quel lo del prato, da cui tali piote fonar 
Rate cavato; e quefta concimatura contrlbcnfee molta 
' alla qualità, e quantità delfa raccolta del vino.* 
Sarà foriè detto, che un concio dii tal fatta non 
è <>i cosi poco pretzo per il danno f che io far €iàr 
' fi apporta ai prati , donde fi toglie y ma co&vicne 
' efiere noi^icj affatto neU* arte dell'Agricoltura' per 
tton fapere come prefto , e faciloienter fi ^ rinurec^iTo» 
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liei primiero (lato i ptiti irt <iuefta forma fmembra^ 
ti é Ansi a qilefta modo fi rendono pi& belli e fruc* 
tuo6 f tirelle ùmìiì Bolle ó piote fi colgoao dai iao- 

J^bi pia radi di* fiejio » e che appuoto dovrebbero ri* 
emiearfi }. coiiecliè fi vangano alla profondità di 
me^^o piede» e fi lafciano iti quefto iUeo per tuc^ 
to l'inverno. In .Primavera poi fi condmanoi fi ter* 
nano a lavorare > e vi fi femina del nuovo fieno t 
non trafcurando. di me£colarvi UAi dofe di feme di 
erba ««dica « ed incirca ad un quarto di trifoglic^ 
della dofe totale del ftmt , chn vi fi s^impi^ga dell* 
nltre fpecie di pbnte< 

' M ter2a qualità di còncio, che fi potrebbe ado* 
perare è quello i che fi coAuma in Irlanda* Si cuo- 
pre uno fpaaeio circolale di tj piedi di diametro di 
felci 4 foglie, d' albero 9 refidui di bofco , ed altre %i 
«fatte materie combuflibJi ali* aftesea di nn piede $ 
the ù ^oprofto di terra argiltofa profciugata al fo« 
•le) ad altrettanta alteiiai indi faflì un altro fMofo 
<delle medefime materie combufiibili $ e pQi v\ fi 
inette delia nuova argilla coirifteiTo noecodo a mo- 
lo a.fuolo; indi vi fi accende abbaflo il fuoco» e il 
tutto fi brucia ^ . . 

« Qaefia terra, e matetia bruciata produce (in or* 
limo concio i del quale uno fir ne può fervire in ca« 
pò a ventiquattro ore » e fi pub dire eoo neflunif* 
£«ti (pela» e inAenae con grandiffim^ vantaggio • 

Le propaggini vogliono eflìife (eppellite profon« 
damante» e molto piò nelle terre leggiere che nel- 
le forti 4 altfjmenti il calore del (ole diflccchercb- 
to le piime» e non potrebbe penetrare alle fccopde« 

ÙiUa potature dita ^i$i . 
» . 
Le Viti debbono effer teonie bafle » »trcbè a 
<|tt«Aa maniera veggono meglio a godere della ver« 
beraftiooe de' raggi folari» e della forza de' a>edrfi« 
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mi tiHefllì del terrea. Le viti alte producooo il 
vioo fcipiCDf e debole, e mandate fugli alberi o 
Pioppi lo producono ig»> ed aflài meno colorito : 
ma delle vici nuadate i\il Pioppo oc parlereno pia 
fo»o. 

Non fi lafcieraiHio a ciafcuaa vite ^ù che tre 
Cipi I o tralci , e ■ ctafcuK capo a tralcio un occhio 
oltre al pìccolo » che corni di lotto , addimaodata 
e'ittt.i ciHtmtorì t che valutiao più la quantità 
che la qualità del vino, « perciò li tengon lunghi 
nel potve, non riccolgono che uva più piccola , « 
vino meno generosa ; e le vjti in queQa guiU pò. 
lite «anno predo » perire. 

Gi'iDielligeaii di Agricoltura nel legm ed ac* 
«otsodire i fermeati dopo la politura ■ ceicano di 
ravvolgerli meno che fia pofììbilc intorno al fufte 
della vite , altrimenti te uve più facilmente rcfte> 
rebbero adombrate , e infieme meno perfeeìonate > 
A qucfio proposto merita di eHer qui riportato 

Xuanto propone il già citato Sig. Vttitu'inii in una 
la Lettera Campata in PiUoja : ^li così dice . 
H L.' ottjma direzione , che ricernfi per bea 
f, cottivire tanto la vite gióvane, che Ja vecchia, 
(, non è certamente un^operaziooc, in cui il riu> 
I, fclrvi bene fìa cofa fi ci le , come molti fi danno & 
f, credere; egli è un impief^o pieno xli cogniiìooì > 
M e di particolari riflef» i più importanci , che & 
I, poflano dare in quclt'Artec e ciò non tanto per 
j, la miniera , in cui debbonfì cudodire i magliuo^ 
ti li piantati di pochi anni , ma ancora per faper 
,1 potare, pies>re, e legare il vitigno, o capo de- 
«I gl'ìAeffi ffligliudi arriviti che fienii all' altezca 
«, d> mezzo bnccio incirca, dopo di cui piegar fi 
l, fogliono'i loro capii acciò liailfrutto alquanto pi^ 
«I al>boadaote di ^elb * die 6ao allora proiluff. 
,, fero . 
D l^ maggior difficolti di gncfla operaiionfl f«u 
»» 
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\^ u bope» cornee di oeceffità eh' ella fia^ riftri^ 
i> go^fi priocipalmeoce nel procurare cbe il vici-* 
„ goo o capo dèlia vite da piegarfi, refii legato ii» 
I, maniera all' ifielTo palo > a cui fii legata la vice f 
ii che io piegaodola faccia una piccola aliat* > o 
if bafla concioatnira fra il palo medefimo e la vi* 
4, te in nodoi che nellMfteffa alzata t o bafla cens- 
ii cinattira vi refti il Colo primo occhio f o al pi& 
^) it fecondo) cirando il retto del capo verTo la faf« 
ii perficie del fuolo) con 'egare 1' eftremuà di ef« 
I) fo ad altro fufficieoce e adaccaco fofliegao. 

iì Maggiori utilità « e rilevantiflìme ae provetta 
i> gooo certamente a coloro, che praticano una si 
t} profittevole» e neceflaria cultura alle vici, poi- 
y> che operando in tal gaifa mantengono in eflere « 
u e iempre bade le loro viti, che fono in necefsi. 
>, là di fare un buon piede, e di produrre quto^ 
n di un copiolo ed ablH)odante frutto • E perchA 
rii fnron legate fecondo la buona cultura , qualun- 
u que Agricoltore, tutto che poco efperto^ trova 
1, maggior facilità nel potarle, per aver geccato uà 
I, bel capo fruttifero nel primo occhiò appunto f 
9t o ai pi& nel fecondo , in cui ragion voleva , cbf 
fi vegetaflero per la predetta oflervabile vantaggio» 
>i fa piegatura da non mai trafcnrarfi. 

„ Che fé al contrario farà data ai .capo una cen* 
f» tinatura o alzata , nella quale oltre al primo » e 
9, (ecoodo occhio vi fia anco il terso ; il primo 
»i tottocchè importante, non vegeterà mai, e farà 
» in dubbiò il vegetare del fecondo, in maniera che 
s> farà d^uopo prcvaferfi del tc^rza eapo a vitigni» 
it per la produsionedel frutto» e dare alla vitenell* 
jji anno avvenire un'alzata, alia quale non dove^ 
i> giungervi che in ere anni d forfè due , fé chi 
ij direlTe V operazione i faputo avefle il fuo do- 
ti vere, com'era ae^eiTario che a perfezioino lo fa-* 
u pafse 4 
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„ Oltre di ciòi perchò U vignai fi anameagi b\(n 
^y h% è di parcicoUre imporean» il legtrJa co» fol* 
41 lecitvdsact e pritn» che ia effa fegua lo fvUuii^ 
^, pò di quegli occhi efiftenii neireftreiiii(à de'cul^ 
,1 ci o capi da piegarfi » effeedo' qtiffti i primi % 
9) Tegotare j quaiulo la vice non (^ legata in tenapoa 
,> e prima della fna maggior vegetazione, 

„ Onde da ciò ne fegne, che i tralci ò fieno ca-* 
,1 pi ttittooch^ piegali poOoriormeote} e legati con 
,> quella periiia di fopra efprefla i o non gettaa 
9, mai nei loro primi oc<bi rigogliofi i capi itti e 
9» propr) per la produzione del frutto neir anno fé- 
,, guente , o i medefimi rimangon ciechi j per U 
,, qual cofa il Lavocatore trovafi in neccflìtà l'anno 
„ avvenire di prendere il capo fruttifero dove la 
,1 trova, appertandegU con ciò un piregindissin j^ che 
,, per Io pii^ è fensa rimedio ^^ « 

Riguardo poi al tempo di potare le viti, non y\ 
è pratica , che reiatlvameoce ai diverfi Inpghi G% 
tinto varia. Alcuni potano tofto che le ove fon^t 
colte; altri potano in ogni tempo quando loro pare» 
e conviene j purcbò la flagione fia dolce , dal No- 
irerobre alMargo. In alconi paefi piattono, freddi 
fi pota inMareoi ed anche in Aprile j^ e in altri Ci* 
naimente fi fa in due tempi, cioè io Novembre h^ 
fciando un occhio lopra^nureerario » che poi fi taglia 
in Marzo. QueQo ultimo metodo femhra di intti il 
miiiliore. 

Dai più antorev«>I< e fperimenfati Agricoltori l| 
pretende che potandofi le viti in Autunno « e van« 
gandoto dì buon' ora in Primavera fi avvantaggi U 
maturità delle uve» e quefta pratica ci deve abba- 
flanza fonder perfiiafi. In oltre il potar preflo » e 
prima che in effe fiafi aecrefcinto il moto di vege* 
tasione, fembra confentaneo alla, fifica ragione . lì 
potarle quando gemono o fono per gemere deve ef* 
(c£ dannofoj perchè perdono una buona parte di 
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quello neflo umore ci» cui Tono nutrice» e per con* 
feguensa raanceoure vigorofe; 

Poeiailoie prima defP inverno fi deve fafciar mag- 
gior legno fopra all' occhio t e la potatura deve far- 
fi a pie df capri, e in maniera che il gèmito della 
vice non cada full' occhio; mancando a quefia pre- 
tanaione fi può nuocere alla qualità e alla quantità 
della raccolta . 

Di a/cuHB alir$ diligenze da ufarfi intera 

nll$ viti. 

I pedali delle viti debbono efler ben ripuliti dagli 
occhi falfi f dal mufco , e 4ai rampolli che nafcef* 
fero al piede ffa le due terre . A non le ripulire 
e caftodire in quella forma fi viene a favorire una 
cattiva dIAribttzione del fugò nutritivo della vice » 
a indebolire la qualità delle uve,^ moltiplicare lo 
fogìhii € a ricardare la maturità del frutto. 

Ciafcbeduna vite avrà il (uo proprio foftegno o 
colonna in Aaiiiera che foftenga bene la vice è,i 
(noi tralci I ma cbo non dia ombra alle uve . 

Levici cba aoa fofsero follevate on poco dal 
tftrreho ^ e iofténute , almeno in certi paefi , o non 
giogaerebbero alia loro maturità > o prima di matu- 
rare verrebbero a marcire» 

<^uelle fole > dalie quali fi avefle iotenziotie di 
ricavar deir agrefto $ appena fi ^potrebbero lafciare 
andare fciolte fuUa terra , coms coftunsafi. in Ciprot 
e in akri laégbi dell'Africa e dell'Indie Orientali, 
dóve per fei intieri mefi non piove , e dove il corfo 
delia fruttincaiiìona è molto più . breve . NeirtTm* 
bria » e nella Marca d' ancona fogiiona fcegliefe u« 
Ha parte di terreno, < quivi fominar lo viti per. poi 
trafportarle ai loro luoghi : producendo detti femì 
delie viti, qiaefte da qaegji Agricoltori fi lafciano 
Midart ficielte per il terreno, fioche non giunga T 
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opportcmicà o di faroe cotnmeróo vemlendole » o ài 
farne ufo trat>iaocaodole . In detto tempo accade che 
prodataiio de' piccoli grappoli, i qaaHper non cuer 
capaci di poter glughere ìd una anche leggiera m»^ 
turasione fono raccolti , ed adoprati per farne agre- 
fto, del quale t attefa una sì fatta coftumairca dife- 
ittinife le titi , fi fùol far di effo gran' afo in qiie 
paefi invece di aceto «, 

Giova in Teguito ripulire la vite anche dalle trop- 
pe foglie, dalle vette, o cinse de* tralci, e dai vi- 
ticci , ma quefto fpogliamento o rifecaniento di par- 
ti deve effcr fatto con diligenza , e fonoroo giu- 
dizio • .11 

I viticci o caprcoli lafciati alla vite cadono »el>» 
vendemmia mcfcafati Coli' uve, e rendono acido e 
afpro il modo. • 

Efeguite tutte qiic(!c operazioni il buon Goltiva- 
«torc deve ancora nel dovuto tempo paffèggiare per 
Ja vigna, e vedere, fé tutto fi mantiene in ordine ^ 
'^{é alcuna vite fofle mai fciofta, e fé qualctie trai- 
'cìo fccco, o qualche Vetta da Coglierfi fia ftata an- 
, teriormente trafcurata , e iafciata indietro , come 
ancora fé qualche grappolo toccàffè terra. 

Si deve ^^ocora avvertire non effer eofa nwfko lo* 
dévole fémiiiaré altri prodotti frale viti buone,* co- 
me fanno alcuni, che pretèndono di profittare coti 
facendo di quel terreno , col piantarvi fpecitlttJente 
cavoli, e feminarvi dei legumi, zucche ed nltre u 
* fatte produzioni» ' 

' Finalmente con certi ftrutpenti di legno rc«- 
(lenti come farebbe di bolTò, di noce, di giuggiolo» 
e fimilr, fatti a guifa di coltelli , devono i diligen- 
ti Coltivatori togliere dai fuRi, e pitdt delle viti , 
' iituate fpecialmente in luoghi omi^ e troppo graf* 
fi, la vecchia fuperfitie della fcorza della vite» nei* 
le fefltire b crepature della' quale fogliono anni- 
darfi certi infetti devaftatori di «fli> « (locare di- 
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Htie pinit» pan(irt » che vi ù alligoioo • come Al- 
no i mnrcbii e i Licheni» U qual rifcoiacurai s- 
tifii dft efii cKlért in un paniere» ovvero fopra <t6* 
panni Itefi per poterla faci imenio raccogliere f poiur 
fitf e lenuoo poi di là bruciarla « 

DbIì$ étUntìonì che debbon» ufofjl p$r h '•iti 

t$nuu atf$. 

Quello < cbe deKo iSSimi]9 fin^ ora incofo^ alfa 
colcivasione e alla cura che generalmente fi dee 
praticare per le viti riguarda priocipalnueote (é viti 
bafse» e renate a vigna; ma (iccomc anche per le 
titi tennte in altra rnanìera fi richiedfpno non infi^ 
fiori attenzioni 3 e diverte in parte dalle già divj£i« 
te» tanto pia che an^e da qjiefte fi poflboo ritrai'* 
re vini eccellenti »• co^ ibggingaeremo i^lcuna eoTa 
anco riguardo a quefijl«r 

Diverfi Scrittori pertanto della Coltivaziolie d'elle 
viti te diftinguono i« alte » mezzane » bafsej e a 
fpal Itera • Ali* prima fpecie appartengono tutte 
quelle, che fi mandano iòpra degli Alberi nei Cani- 
pi arati f e che comuneniente diconfi a Fhpp^f o» 
€hìùpp9i e che divider fi poflono anche eflein alù^r 
e in altiflìmtf. 

Alla feconda fpecie ^o (fa alle me'zzane a'ppa#- 
tengono quelle viti fena' albero piantate ai jati dr 
nn* area larga cinque o fiei piedi f affincfò tra 
una fila e l'altra refti una fpazio libero e coaiod<y 
per lavorarvi, e l'aria ed il fole vi pcnefrìBo (a* 
«flroente^ A qiieOe fi lafeia il ironco deU' alt^a zaf 
di £in piede , fi conservano loro ì tralci più badi pei?* 
che non fi akiaoy e per rinnovare i loro capi,, non- 
fi lafcia loro che tre o qiiatro capi al pii > fecqndo 
»l vigore della pianta, ed ai tralci dieci, quindici ,< 
€ al pia vent* occhi: $ pie&iJK) acuivano come le. 
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bafse : fi foftéagoM con ptti , e fi pofsw» , nttctre 
uno o due occhi (ot%o terx% . 

Della terza (pezìe fono le bafse o a Tigna » del- 
le qqati abbianto a fufi^cieiiita parlalo* 

Del/a quarta poi i deree dag^i Scrifcori a SpaJlif. 
ra t fono /e y|ci parimente b^fle > piantate diftanti 
rie piedi Tana dall'altrui (on un tronco dì poche 
ditt» roftent^te ciafcuoa con pali alti in cifca a due 
o tre piedi, e fotterrati per la metà , ali' eftremità 
de' quali fi .l^a oria^ssontalmente unbaQone , a cui fi 
•Ppo^Si^oo i capi della vite al numero dì^ tre , o 
quattro al più| diQefi ih ventaglio a fpalliera , ai 
4uali fi lafciano citile i fei, ^ fino a otto e^i a 
t^9tw% della forta^ che haimo. 
' RiCoroando alle alee, fi potrebbero fra qitefte aa- 
Dpyefare qn^lie mandate in alto } e tenute. ^ cmne 
comunemente fi dice» a pergola, a foiBtta, a v»- 
digHo«e,^ fimiti oianiete^ ma ficcome quefte fono 
viti, che pro^ucoao uve particolari e proprie per 
fnaogiarfi io lìtk, e non per ricavarne tino, perciò^ 
di qtiefté, eoQie aflche delPaltìfiime mandate Cu per 
gli Alberi 6 coltivate per lo più ia luoghi baffi e 
paluftri % e prodocenti vino o debole , ' o acido » 
nulla diremo , e (olo farem parola di quelle at^ 
C9 a produrre buon vino, e mandai fopra t Piop* 
pi ad una giuda altezza, e ben tenuti .Volgarmènie' 
viti fui Pioppi fi dicòno anche quelle mandai fo« 
pra Atberi di divei'fo genere; ficcome qualità o ge- 
neri diserti di alberi indifiintamente fi dicono Piop- 
pi dal volga,, e dalla maggior parte anche de'Coiar 
tadini^ 

Il vero Pioppo^ adattato^ per }a vite c^afifiaca 
comonemerite Piòppi, e più fpeffo ancora da'Coaia* 
dini e èkl volgo Oppèéy Cbhppo^ e L^ppìù^ none il 
Tcpulus de'Catinij ma bensì una fpecie di Acero ,^ 
e predfameitte qoeiio détto dalk maggior parte de* 
Natmalilli i come d*l TùUtn^fon i ^s$t campg^ 
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firisi i^ mìnusì mentre il p^ulus dei Latini ^ <} 
dei Botanici I la cui pia Vdfgare » e prima fpecie 
vaie a dire , il PQpu^us n%ri^ fi dice da' Tòfeiin 
^Ittrg fenz' altro diflincivo o aggiunto» e di qutfi 
(lo Te ne trovano ordinariamente gran piantata nel* 
ie pianure» e lungo i fiumi; la fecondai o fia il 
Tohulus alba ^ chiamata Gattic$ ; la cerca t o uè, 
il Popu/ùs iremuia , che ordinariamente nafce ne! 
monti , è deru volgarmente ^iiita , e ^lb^r$ila\ 
£' vero, che il Mattioli chiama quefte fpecie Von 
polo nito , Popolo bianco > 9 Vopoh Ubico > daU* tw 
▼ere anche quelle appreifo il volgo ilnoitie diWop^ 
pOj perchè iq qualche luogo fofioda^Coneadini piaiH 
tate ne' limiti dfe' campi, ed ugualmente che fopr4 
i veri Pioppi vi fono n^andace addoffo fé viti ; mi 
neflfuna di quelle è da cottivarfi pe^T lPippp0 i «d 
tampoco da praticarli iudiffi^renteméhte per tal fi* 
net fuorché nei terreni palullri o areqofi,' oe* qua*» 
Ji \l vero Pioppo non allignale . Per U ftelfa ra* 
gione del fervir di ioftegno afie vici 6 qontinanQ 
volgarmente anche per Pioppi alcnqe fpetie difraf'» 
fino e di Or^iOy detto Avornello» e ì* Olmo ; e in 
alcuni paefi trovaiiìi mandate le viti aoche fopra A 
quella ipecie di Salcio arboreo , detto dai Botanici 
}alix arbonfcunf , t da Tofcani V^trico ; ma tutte 
quéSe ultime fpecie di alberi foqo poco adattate al 
foìlegno delle viti» e dannofe , perchè npn capaci 
colla posatura ^ cenerfi nell'altezza, e figura , che 
conviene, perdhà fi diramano ad angoli troppo acu« 
ti o (Iretci, perchè fi caricano troppo di foglie, chd 
adnggiaao le. viti t e perchè favorifcono la* nafdta , 
e il fofteptameoip di uoa quantità grande d' infetti 
a; di vermi, che nelfe viti pure s* introducono , (s 
apportano (oro nociimeoto; e per quella medeérr«4 
ragione tali alberi noni fono nemmen buoni per co^ 
ionoe opali delfe viti,ma bensì fceglierfixlevortope^ 
tali ufi le Ouercie e il Caftagno , che fono di Je^o4 



4 



*é4 



Vi«[ 



/aldo» t durevole, e iioa ateo g nutrire o alletcare 
Smili infecii • Cbe dafle viti fopra Pioppi , teoutl 
coiM fi devono, ùei terreni ad eflfi a{>propriafi , e 
da viri origina Imenre vegete e buone di qualità , fi 
yofTano ottenere vidi fqaìfiti , oód vi è /erogo dt 
dubitarne, rendendoci fopra di ciò perfuafi tfivei'fi 
/qui/iti vini degli antichi fra 1 quafi erano il Ma/" 
/[co, ìi CecubùfW talitné^ t parecchi altri pro*« 
(dotti eia uve nate fopra i Pioppi • 
. Il Viùppù vero fopradefcricco o %Ac$n camp$fir§ 
minoro dei Botanici è 1^ àlbero pia adatrato e prò- 
lirio per Ja vite* perchè non sfrutta it terreno*, per* 
che diramafi a angoli òttufi» o 6a con rami ttìoìto 
ifivaricati, i quali nelle loro biforcasfooi permèt^ 
.tono -facile i( pafTaggio e danno tu^ 1* appoggia 

ti tralci della vite , e fen^a contprirfierfì , * perchè 
a t rami pieghevoli , ed io qualunque forma acco^ 
iBodabili, lenza reftar daoneggiati da trna copi^fl 
potatura; perchè inpitre tiene i tralci deUe viti ad 
eflo raccooiandate , febben copiafi e cartcfhi di uve $ 
^diftribniti, e diflaDti fra loro in modo , che dibatr« 
luti anche dai venti, non fi percuotono infieme^per^ 
jchè tenuto nella maniera , che permette , e che f} 
deve tenere) non produce^ ombra dano.o£i né alla 
vite, i^è al terreno ili* intomo, defiinato ad attr^ 
«fo 4 perchè finalmente nei terreni, ai quali è adat- 
tato per forreggprc la vite, è if foftegno piik du^ 
revole, il pia (icuro, il meno difpendlofo,^ e fom- 
minìfira la maniera più aceoilcft e fatile di dffen^ 
^ere /e uve e le viti dai danni, ch^ loro «pportar 
>oflrooo il Beftiame ed i Ladri. 

Si deve però avvertire , che per ottenere daller 
tiri tenute fopra j Pioppi il vino migliore di qtie/lar 
qpoalità , che da tali viti fi può avere , ed' in rpecioF 
per la conferva^ione delle medefime, è efpediénte^^ 
che il piede o fufio di elfa vite uon fi htó mion^ 
vtpve troppo >lto> oè gli fi' iaicitfò pia capi o ttaU 
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ci iti Ite Eoo li cinque , n^ a qimIIc pia occhi JaJ 
^lodici ina ai venti, comprefi quelli , che atfcoo» 
tlalla pirtc oppoAa del traiclOf e uno di eflì tnlct 
fi pieghi ìd cerchioper aferneit maggior frutto pof. 
fiì^e, il che ooa nuoce alla pianta) percbè (ilT*^ 
cera e feconda: cot) almeno prefcrive il 5ig. BJde( 
aelfa fya CoUivazione delle Titii uno de' pia iittel> 
JigeBii e celebri deila Faaoci* in tale maceria ; 
X^Ri Pioppi poi devono elTer tenuti balli , cìoà »■* 
vere U palio dei loro rami tre braccia al pi& /òpra 
• terra ■ e devoiiC loro unicamcaEc laCciare qnei 
nmi ch« fono Tufficieoti appunto a rodcnere i tral- 
ci della «ite da mandarli lor Ibpra ■ e tenuti in 
quella maniera non producono al etito ti vino au* 
e a/pm, o debole* o in alua maniera difettoso « 
come Io è quello ricavato dalle viti mandate fopr» 
ad altri alberi i e fppra i Pioppi mcdeGmì > ma te> 
«uti come piìk comunemente , fi coQuma oltremodo 
alti» piU copiofi di ramile caricati dì viti pia ab. 
Itondanti di tralci. Se il terreno (offre quefl' Ipecia 
di coltivacione dì viti fopra i Pioppi , fé le ftefla 
viti fieno di buona (pecie, e tenute oello coDTeiie> 
voli maniere > il vi;io certamente farà ottimo , • 
fopraunito abbondante. t)i quella abbondanza di prò* 
(iotco vi è inoltre una vantaggiofiflì ma ìnduUrta d« 
ptfierlì mettere in pratica > la quale non lì pub et» 
a gran fcapito efeguire fulle uve ricavate dalle Tir 
Eoe icarfe e poco copiofe. Confifte quella nel poter 
me una fce'ta delle uve migliori , ben mature ^ 
nettate, e anche refecate dalle parti dei grappoli 
Aeflì meno Cagionate e mature > per farne aa vJM 
fceli9> o da commercio* e di lafciare lé altre me* 
DO perfette^ e avanzate alla prjina fcelta. per far* 
ne un vino da efitarfi in paefe* o almeno per nf» 
della Famiglia e dei Contadini. 
Non in rutti ì territori ^ vero fi pollòno pratir 

«HB ì Pìoppii polciaclii nei tecrnt teofcefit "^n 
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ft0òfi, e tròppo flerili noo pofloQo fuflìAete ma fo^, 
to nelle tèrre grafie^ e dove le vici acquift^o ift 
fere* fulScIedte per a/)Earfi fopra di /oro; onde ciò 
s' intenda unicamente detto per qbel Jtioghi he* 
quali fia naturale e profittevole i( praticarM* 
. Qiiefto è quSinto di più importante e' è (èmbratd 
di dover raccogliere relativamente alla caitura , e 
ftl governo» che richieder pofTono le viti per la mi« 
glior loro riufcita^ e particolarmente acciò rendano 
HO vino ottimo e iofieme nefla poflibile quantità « 
non toccando più Altre minute diligense ìètorno ai 
lavori delle terre» perchè foprà di quelli moiri me* 
ino dubb) o queflioni poflbno accadere ,^ e percJiè io* 
pra li medefimi molti noftcì e dotti Autori abbaftan- 
tz cMftruifcono . Diremo fofo intorno a queOi col 
^ìg. Bourgeois» che non fi deve trafcorare . di Van« 
gare le irìgne» e fé altre viti ancora iiicempo e £• 
no alla terza volta dentro Iranno» a motivé di di« 
firuggere e toglier via tutta 1* erba ^ che può. nu 
ff^ete intorno ad efle > fpe^talmente negli anni pio* 
Vofi ed umidi I e di fraftornare ed impedire la ge« 
HetaÌÉione degl'infetti» ebe le danneggiano » ii>tor«» 
Uo a qa^li particolarmente laremd qui in appreffe 
purola » dopo che avremo alquanto per diftefo ra« 

tiònato della elttione icl fuolo appropriftca èL 
? vUi. 

* 

PillttBtethne i$Ìfuotù appropriata Me t^l//» fan^ 
^ tu a t^uardò della natura delh terra quanta 
4 r^uardù dell*e/pofiziohe delle lirìgne é 

Grjuu]i0ìmi è l'iofiaen^a cbeha la quaUti etite 
terra» e l'efpofi^iione del luogo Vu/la qualità ebojf« 

tà dei vini. Se queffe circoAanafe fodero contrarie 
o poco favorevoli » uno getterebbe ogni péniiero ^ 
Agni fatica» e tuttol il ^ioarO eell'imprera di dare 
ÌA Cuoi vini pregia noubite » e rlpiitneioBe'i e quan. 
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tunjitiic uno per fifOit4iaryi pote(fe mettere ia pra- 
tica nella facura di rimili vini molte diligenac r C 
ricetre» oon oAaatf farebbero fcmpre inferiori o di- 
$Btcoi!» facilmenterifioucif C meno fadi. 

Acciocché adunque Iq viti rendano vino generòr 
fo ed infieme gnftofe ed amabile » non vogliono ef- 
iar ^oltivjice in pianure t Q in terreni troppo balli • 
In quefle ficuazioni» é verOi eflfe producono molto 
vinot ma fempre acerbo^ debole i acquoTo > e poco 
carico di quello. fpirito • cbe fi addotnanda t)ifiofo 
{uropria^nentej mentre w Cai vino nod fi pud lunga» 
mente <oaferyarei e le uve pro4otte da clorelle vi» 
ti fono foggecte ad infradiciare # . I^i poggi pei • 
iuUilf collide fi ottengono vini g^nj^rofii fquifitii e 
durevoli. Saccbui amai cclUs . 

Nella (bmmità de' monti poi avvi#oei U tófftrario 
a cagione delle aeque, che per^iotono nello Icorre^» 
re precipitofameote le vitii e le raffreddano «. Gc- 
.come per caufa del gelo, e delle itevi, che lungai- 
mente vi regnano, e parimente dei venti impetuiofif 
e freddi, che vi foffiano , i quali rendono le uve 
fcarfe , di buccia grolla , e acerbe % come anche in 
eRate per le grandini , che vi fioccano , e per l' ec- 
CeS^ ficcità, alla quale {omo i monti /oggetti^ 

Le valli pnre ed i luoghi molto baifi nonconveQ- 
. gono alle viti per efler ricetto di uniidità , e di 
acque, delle brinate, e delle nebbie, e per éflere 
troppo fcarfamente illuminati, « riì^caMati dai rag- 
gi del Sole* 
L.: umido gon je del terreno rende 'il fugo delle 
. irjii troppo fluido , ed il muccolb dolce troppo iciol^ 
to o divtlb; dui cbe ne avviene i ch'eiio corpo muc- 
cefo delcf , eAeodo difgregaio, e <ome nuotante iit 
, troppa quantità di «eiqoUl acqueo , non lafcìa ben 
maturare le; uve, e pretto le fa volgere alla patre- 
: fflfioee.' cofiech^. iroleedoie ammoftare prima che 
marcifcano, rendono un vino acidp o afpro». ef(vs« 
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|(etco poi DonoftiDte ancht m fucilo t infradiciare » 

e fenpre debole . m . i . 

L* efpofiziooc geaeralmcace pm propria per la yi- 
soa è in me^zogioroo e tevaoce al coperto dell» 
kranontana e; dei libeccio $ due venti ugualmente 
dannofi e fonbfti alla qualità del vino; nei luoghi 
più freddi 9 perfetta naeo te a mezEogioroo 9 e nei eie* 
fidi e temperati più verio Levante. 

Le cofte mediocrcwente elevate ed efpofie al ve»» 
ti meno gagliardi prodpcooo i vini migliori . Inque^ 
Oe cfpoCsioDi i vjipori non vi foggiornano , ed il 
Sole meglio le iltuminai, e le rifcalda. Se il Suolo 
ba più di 40 ovvero 50. gradi di declive » vi vo- 
gliono di diftanza io difianis» dei muri , almeno a 
i^cco* 

Nefluno però s'immagini i che quelli terreni de- 
clivi e fortiScati di tanto in tanto da muraglie > 
fieno efenti dai danni dell' acque 9 poiché vi fono 
fotcopofii quanto tutti gli altri i anzi di Vantaggio,^ 
o almeno le confeguenae fono per cifi di^aggìor 
coofiderazione ^ perchè nelle colUtuiioni giioyole 1. 
k acque interiormente accumulate rompono i miH 
fi, e fi portano dietro la terra» e le viti. 

Si poffono vedere foprt di qnefto due diflertasio. 
ni fiate premiato dill'illofiro Società Economica d) 
Beroa futla maniera dì tagliare , fieuare » e col. 
legare 'e (netre nelle diverle qualità di muraglie. 

fu diverfi Inogbi però lo fteffo effetto > che fr 
ottiene dai muri , fi può ottenere dalle fiiepi tor- 
ti , e ben fatto ; aont da quefte net terreni , ove eflìer 
poflbno ben fuffifiero , e ne* quali vengano a guarda* 
re il Ponente, e fpecia^mente la Tramontana ( de* 
flinando le muraglie per le altro due efporszioni )^ 
fé ne può ricavare maggior frutto , che dai muri % 
perchè le fiepi di frutici ben radicati asficuraoofuf. 
ficieo temente beoo quei terrena 1 quando non fi% 
W^po elevato • 
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Accade qualche volta cht perluDgo ceoipo noà fi 
fia veduta traccia alcuna di acque /otterranee» e 
ad un tratto ne comparifcono alcuee fcaturigini , a 
motivo di efftr reftato impedito qualche antico canale 
naturale > o artefatto » che altrove fé portava t e quindi 
té n'abbiano aperto un nuovo; in quefto cafo fi ri* 
corra ai compeoG, e lavori» che l'arte e iaperisifi 
hanno ritrovati coofacenci^ e giovet^oli. 

La prolfimicà dell'acque (lagnanti , delle vaile 
praterie, e de' bofchi o piantate grandi d'alberi de- 
teriorano molto la qualità dei vioi^ per ia quantità 
dei vapori , che fi alzano da tali luoghi 3 e ricadono 
Tulle viti vicine; onde ne vengono a nafcere gl'in.^ 
convenienti, che fi fono di fopra toqcati procedenti 
dall'umido (overchio. 

Diverfi Autori di Agricoltura, e molto accurati 
tanto tra gii antichi, quanto tra ì moderni hanno 
indicaca una maniera facile per conofcere fé una 
terra fia propria a produrre buon frutto, e. parti* 
colarmente buon vino. 

Mettafi un pugno di terra in un vafo di vetfo 
pieno d'acqua , indi fciolta che fia, fi pafli per aa 
cencetto l'acqua, e fi aflaporl la terra, che rafta 
in eflo cencio: fé fi troverà alTaporandola acre o 
amara, il vino parteciperà di tali fapori o difetti. 
Parimente prefa una porzione di terra , e ftropic* 
ciata colle mani, dall'odore o fito , che produrra 
odorandola, darà indizio della fua buona, cattiva 
qualità . 

La Vigna domanda generalmente un^aria piutto* 
fio calda che fredda, e piùttofto afciutta, che unù- 
da^o piovo fa; e molto la danneggiano le tempe» 
fte, ed altre intemperie dell'aria. 

Le Vigne, dalle quali fi vuole ricavare un vino 

icelto', e fq'nifito, devono efler grandi, e cinte di 

jn'utagfiet Ò.uefte difendono la Vigna dalle Bestie ^ 

e da' Facimafij che ricercano e mangiano riiv4 

Tomo XFIlh O 'pii 
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pia matura» eh' è quelli cbe reode vino pia pe^fct- 
to e fpiritofo : fi iiggiunga che i terreni lUttratl M 
limgtiAeiite confervano il caldo. 

Lungo qtiefte muraglie , e all'erpofizìonè diiA)^. 
S^ygiorno e fevance fi poifono di(Iri6t]fre itììé Mfi 
dti mofea<h>* }e quali firahno ottima prova» fyéCìit- 
mente (e faranno tenute a foggia di pergola é 

Siccome Tiiva nera più facilmente delfa hiaitcìi 
infradicia» e prende la roulTa, e cosV produce un 
vino di fapore men buono, e fopratrntto mal hhù^ 
e che non rifchiara mai bene , perciò fé Viti d' ovi 
neri debbono e^Ter fliVrvate per i luoghi pìA eleva* 
ri cdafciutti, e non piantate Dei fcrreni bafli è 
traverfati da frequenti canali di acque, ò ii^ vici* 
nanaa di laghi « e marazzi , uè tampoco ià tièrrCnS 
molto fertili» e graffi . # 

IJ terreno appropriato per Puva nera defve éfler 
Iegc;iero e arenoso o faflofo* Una terra fbrt$ refld<^ 
'41 vino grofTo e inebbriante. 

Grvanni Veiiorio Soderini nella fua Coltivazione 
Tofcna a pag.^. dice „ Tutti gli Agricoltori cbn* 
9, vengono in parere , che i {affi fieno tifici dVtli 
„ viti*' e a car,ii. foggiugrte; „Ttìttì i terreni fiif* 
„ fon in qualunque fito o di {'iano ó di Poggio ik 
,, cevono le viti liètamente , e gen^irano faporìtl è 
ji gagliardi vini . ^ 

A quefto propofito diceva un nobife e celebre me- 
dico Tofono liberto VLìmb^om , che pubfliicd 
un'Operetta. fui Popone Vinp ntl faffo^ Voponi in 
terreft ^<^affp^ cófa che Virgilio ancora aveva tfdta* 
ra allorché diffe ; In aprìcu coquitur Vinà4mlà 
faxìj, E condannata aveva ancor egli con tutti i 
ConofcJtori delta datura, e dei bifbgni dellfe Viti 
l'crpofizione a Ponente, avendo detto: T^i'vi Ubi 
ad SoUm vurgant Vi fìtta cadentem» 

L'efpofizione fua naturale o più' cét^héttiVt è 
quella dove le viti poflono godere dei riggi M 
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Sóle pia direct! i ed averli per maggior cetppo ch(j 
£a pol&biIe> qual è quel/a di uo perfetto mezzo- 
giorno» e le fùtk podibife eoa uà poggio dietro 
alquanto diAante, che impedifle, o rompefle la fu- 
ria dei venti del Nord o boreali per la ragione ch6 
i rag^i medefimi Solari vi fajpipiano » e vi manten* 
gano tutta la loro imprèflSooéi inenfre dall'accu* 
mulamento , vigóre j e permanenza di effi raggi 
tutta la bontà e forza del vino dipende. 

I Paefi fituati fra il quarancefinfio e cinquantefi* 
ino grado di latitudine 9 come y tTagheria > la Spa- 
gna» il Portogallo, ritalia» la Francia» un gran 
tratto de'l^ Auftria, della TranGlvania» e gran par* 
te della Grecia» producono i vini migliori» per ef* 
jer quelle Kegioni bipn tfyofii «ilIa forata idei raggi 
Solari. 

Le pietre» le arene» e le ghi^je» quantunque 
fembrino foftaoze per loro ftefle moto fterili» fono 
tuttavia infinitamente adattata alle vici , perchè 
confervano lungamente il calore concepito dei raggi 
Solari» il quale^ paflà facilmente a rifcaldare le ra« 
dici di elTe Viti» e di più attenuano ìi Ijigo o flui- 
do alimentare, che vi paiTa a traverfo , e tengono 
la terra AefTa dìfgregata e fciolta in modo, ch*ef- 
fo fugo nutritivo polTa infiniìarfi» e paflar dapper-» 
tutto, e diftribuirfi fino alle più profonde radichet- 
te dellt plance. Percij^ la Creta pure fra le terre 
è la più adattata e niente lo è TargìHa, la mar- 
^ga» p altra terra groÌTa e pingue per fé fola, per- 
chè quelle ftringotio la radici» e i .canali aflorbenti 
4Ìefle medelime, e negano mediante la loro denfi- 
tà , e tenacità J*ihfinuazione deirjumido»* e però 

Sfuefie ultime fennoii mefco atf con altre terre e 
bilanze.non poflono atimc'ntare , e far fufsiftere nel 
Tetto loro le viti .Le pietre delle colle o colline, efleodo» 
come quali fempre lo fsoo, di natura calcarea, col 
lóro dilfacimeoto I che dì mano in mano devono 
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^ol tempo lofFrirc^ fom.iijniftrarp ancora dei falialc 
^alici, e (letali clemcbtr di natura bituminofa t (u\f 
furca^ i <l"*^^ molto contrituifcooo , concorrendovi 
una favorevole efponzione, ^a p|:odurr,e un viùg^" 
ptroXo e df grande Oirùo. 

Siccome poi anco il |ovcTchio jca'orc diflecar pOf 
crebbe trpppo le yiti, e farle perire, perciò vi i 
Dcceìrario il coocojrf» di un certo umido, che ìc 
alimenri) in fpecic dallo fvi*uppo 4el fruyto finp 
AJIa. /ìia m^iturità; quindi è, che mìgiiori moUo di 
"certi altri (onp afcunì vini pfodotti in alctine coir 
jine, ed in cerU. monticeJli, a una Cjprt|i diflanza^ 
de^ quali fcorrono dei fiumi; perchè quelle viti ri- 
^eyoiio grande a.'iipcpto diille guazze, e rugiade, 
^he i yj pòri copi^ìfa mente foiicvari da queiPacT^c 
producrono in quei conf'irni j nrel tempo che I* umir, , 
4it.à, Jnfiouat* npl ,tertci?o ed attracca dai yafi af- 
JorWnti della viie è vigoro(i mente 4»Scnc^ o eìì^r 
forata dai calore del Soie. 

Che t^ natura diverfa del terreno contrjbqifca » 

rodarre vini div{fr(ji nella forza, nel gufto , e neU 

a |alubri9à, non (e ne può dubitare; poiché tuo- 

ghi poAi (ul'a j[leflr<| collina o coffa, all'iftefla efpor 

fizioQS di Sóle^ e piantati dell' i(le(f/^ fp^cie di Viti 

producono vini diverfu 

Il vino di Tckii è creduto $fa molti e (Ter prò- 
docto cosi bùoao mediante la miniera e ven|^ d'orp 
^el moute; mf né )'oro> né àUrq ipetailpi ben? 
jchè innnifamcnce divifo ed aflottigliatò pu^ contri- 
buire fpecificatamEqce alla fjertilita della terra , e 
a rendere i fughi dei vegetabili' nnigliori al gufto,' 
l^ealrne/'te jpal vino cjeve la fua ^ontà ad un fòlfo 
jjtreouitirtìmo , e cb^roborativQy di cui è carico e* 
P^^'^^P q»Jel prreno , e al quale pure dèvoro 
|a loro forza e (jualità Somatica , e roborante i" 
yint e mg/'cadi di Sicilia , Np di Grecia ^ fa La- 

gfifi]4 ycftiviOj il mofcadcllo di Lipari . e piiV 

........... . _ , ^ . , ^j^ 
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iltrT prodotti iiitófoo ai labnti igaivomi^^ / 6 /liP 
,urci. 

Aféuar vini ce^t';^ mente", Quantunque pròefottr^ 
fpecie rfi viti mecfcC aie o cori fi mi li ^ ed in luV'gW 
per cfpbfirione inferiori,' fi rifcontranq di qiiaiicà' 
niìgfion,;c più genercfi" per fa fola qualità p naturafe 
diverfa della terra , r^ove fono (tate piantate e rile-^' 
vate effe viti . Per afferzlonc del Sìa. ^idet le rer^ 




rio tenute alVifsimc , '9 mandata fopra j Pioppi a tr«r 
e qukttil'o jpe'r Pioppo, e non òffa n|c quelle vit*! pro- 
ducono un vinQ,-iddiminclato nel Paefe mczza'Za"^ 
crimjftrììi quale é^gliar4o,.e funiofo in modo che 
Ifoca quantità di elTa-, è. capace él ubbriadarc "q,ualun- 
^"C uonì« per bcBcainrùc (fatto ^fie' Cìi, a/ vino; peri^ 
ciò , veod<fhdolj quelio in Napoli, il' primo e afprin- 
cìpiar della State > poiché non (1 può troppo a' iunw 
i(b C9nfcrvare, afcade che vi^ fi vedano in tal tèm- 
po molti ubbr acbi' per le ftradc, la quaf co(à ef- 
fendo veduta dalla nvi.nuta gente , quéfti fùòi fubìcà 
^fy^*"^ ^ vino, di PcizvoU. V vino però prodotto 
^aflc Viti tenute /n aliH luoghi in maniera con-fi- 
riliilc, come irebbe nella Pianura di Fucccchi'v ifl 
ToiCana» non è capace, anche beyvtp in ecceu^ , 
di dare. cpme quello al capo^;.qu€fta differenza «lài'ce 
fìJttai dalla natura diverfa del luòlo, roemreil ter- 
ritorio tra Napoli e Poazuoli è mofto pregno df 
parp. fulfuree, ed ha vicina la. gran S^olfuara. 

C'^effettiva fa^lubrità' poi- dei vini dipende intifra- 
mente dalla fotciglìessa- d^M* alimento ricjivuto daf 
terreno, nel quafe fi trovino combinati a'cunl prin« 
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cip) eterei , ed eUftici , che producono in eflì tot?» 
Venerv» e lo fpirito, e per confegoeiiw li rendono 
cotrobor.«.i , e f.Iubri; in q«elU gui& che r.c«i«e 
«u.nto più fon» («ti» e ««gS'cre, e impregwte di 
»«crU etere, ed eUftic. , più font» f.iut.ri , e^on 
Sire efficacia guarilcono molte maUtne. V.ni 
rScfla natata e f.lubrltà fono fra gli altri queUa 
1 UnRheria. e quelU del Reno, ed al principio 
deo"o e iuffurefl a dev« H color giallo, a coi tea- 
E fjec.a.*e«te i \tonii^ ^hhoni.nu fov«> 
ili, ir alcuni di 4uefto p««ifao fulfureo, cotne 
Scadi «e- '^"Me' conwroi di Napoli . è cagione. 
Sinon fiaoo fani, e dieno prmc.palmente al c,po. 
flemme abbljitK) di foprt mertito parlando . dell* 
mezea Ucrirtia di Posmoli . 

fnlo eiova avere il fuolo ben efpofto, ma bifosna an- 
cora Cnofcere U qualità particolare della terra. 

ehi cS"»re irt quél faoln. r"'!?? 'f '^' v'5i '^rt 
di terra convengono ancora di verfe fpecie di » ti . 
ì Sdo le diverfe fpecie di terre, acciò le Triti tì 
allignino , e facd*no frutto, diverfi pure fono i U- 
uori che vi fi devono fa»é; *• _ « f 

Ou,Sto più il terreno è forte è graflo, e II di- 
maTcaldo. tanto più, t»mìs partbus, le viti fi 
JSlona potar lunghe, e mandarle in «'«o. 

dalt' acque, e dal Sole fadlrtJente fi Convertono in 
Jerr. é U più connaturale i <l"»fi tutte quante H 

^■^tm fu Jert'; conviene che la terra fiOorof.; 

in'fo do pS a tre o quattro Pie»!* Pf f"" S; 
In oiù denf», o tenace, come mefcolata f»»»"^»"» 
J"m';?6a A Ul profondità convengono anche ^affi , 
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perfbè quefli oeli'inverQp difeiuloiio le radici delle 
vici dai ghfacfd» e nelrefiate dal croppo rifcaldai» 
C rii^ollir^ii ., ^ 

\j^ %sirt^ ulti ci ilmUo noo eonvcingono alle vi* 
^i» percl)^ noi» hno peoecra^iiì dal Solei quando 
no9 (j poltaoor Correggere con ararle -profondaroen.- 
1^, e aiefcotarle con (erra feccia, kwtt^» e /ab* 
bioaoCa ^ Come accennalo abbiama di lopi a tritando 
dei Uvori^ 

La (erra roflà é una terra (èmprc^ forte» e con- 
traria alle viti, perchè è afcgillofa e umida, e per- 
ciò a^oltat tenace» e quando per funga ficcicà fia ri- 
dorca afciutta è inolco dura : perciò in tuici i cafi 
4i$ci(aieoce le vici vi preirdono radici» e difficiU 
men(e fi può anche lavorarla ^ 

Lavorata per altro mojear, e quanto fi conviene» 
una volta che^ le viti vi abbiano prefo radici , vi 
crefcoiio> e vi fulTifioqo molto beoé,^ GenefalmeAi^ 
le viti allignate nel le terre forti rendono un viao 
di gfai^ corpo, e jnebbriaote. 1 luoghi poi di terra 
leggiera producoao i vini più delicati ^ ed in ifpeci^ 
le terre brune e le giallafire. 

Ógni eccedo per altro delle (erre neirefler cai» 
de» fciolte, gralTe,: leggere, fredde, fecche, nu- 
gre» e tenad nuoce alfa vite, la quafe nelle Re* 
gionl caldissime viene abbruc^iata , e nelle gela- 
le feccacs dal foverchio freddo { il frdppo unoido 
ia (a marcire, e quando le ndanchi per Tefire- 
ma ficcità / r altmeqto iolte^H^ifce» ed ugualmeote 
fi fecca* 

Orante le iuòConcf i terreni troppo denfi , come 
ini^tfetrabiii alte piogge e ai raggi fòlari, alcrea- 
canto fé le diiconvengono i troppo fciolti e leggieri» 
gi^rch^ riefcono tròppo poveri e fcarfi. di alimento 
per la vice, e noó foft'eogono i lavori» che vi fi 
fanno: ed airoppoflp i troppo pingui ancb^efll nuo- 
^OQ per U. tenacità» e per il fovcrchio .alimipnt^i 
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che danneggia la vite > e itpdebolifce e peggiora i¥ 
prodotto. 

Dunque la terra non deve avere un eccelTo di*^ 
chiarato nelle fuddette qualità, ma bensì modera- 
tamence deve inclinare piuttofto al caldo che af 
fi^ddo, pioctofto al (e^dco che airumidb» e piatto* 
fto al caro che al dei^fo» come Cofumella pure Io 
ìa avvertito*^ 

Delie maniere di correggere le terre, qualora pec- 
chino in qualcuno d^i foptacccnnati ecceflì , ne ab- 
biamo parlato qui addietro, portandone anche i ri- 
medj, dove s* è trattato dei lavori della terra, e 
dellA cultura deHe viti . ^ ^ 

Qualora poi le Vigne fi voIeflTero piantare a' piedi 
delle colline, e fi voi effe che produceflTero vino di- 
ottima qualità, non avendo tra i propr; effetti U 
comodità df profittare delle code più favorevoli dr 
mffct bifegnerebbe almeno, che la terra vi foflTe 
oaturaMente tanto buona, ovvero ridotta taf e col Tar* 
te, che venifTe a produrre quegli effetti , che di-' 
rettamente dalla buona t^rra provengono , e fup- 
plifle ai difetti deirefpofizione; ^ quoftì podi n^n* 
u dovrebbero desinare per le, Vigne nel più bafTa- 
delle coltine, ma riferbar-e per i Prati e particolar* 
mente per eerti Bbfchetti, e Caftagncti , iquali pu» 
re fono neceflarirsiml anco pel mantenimento del- 
le viti, che per foraggio , del quale particolarmen- 
te al prefente molto fi abbifogna. Simili bofcbeiti, 
Soprattutto a' piedi delle collide, le difendono dair 
lo fmottare, e dallo sfruttarfi di buona terra. . 

Siccome d trovano delle ipecie di viti, le quali 
puntate in terrena,, che per le cognizioni generali. 
fi Aimja ottimo, non oftaate non vi fanno bucna riu* 
fcita, perchè debbono. avere analogia con cutr* altra 
fpecie di terra a noi per anche ignota^^ perciò* trat- 
tandofi di piantar viti di fj^ecie fconofciuta o f^re- 
Aìcn, fi pianteranno dapprihcipb poche ^it" di 
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quella tal forte» e fé ite arrenderà d» guelfe I* 
fiufcica » e a ooroia del buono o coorrarip efico ua^ 
fi regolerà per aflforcire delle ffiedefime tutu la pof- 
fefsione» o per totalmente rigettarle. 

Quanto il clima» o il pam è più caldo o meridio- 
nale canlto pie è adattato alla produaìone dei vino» 
é con tanca minore ioduftria o fatica Vi fi deVe aver 
buooo ; fé tale poi non vi riufcifle y non fi dovrebbe 
incolparne princlpaimente il fuóloi ma la negligenza 
degli Agricfoltori » e forfè anche fi potrà direj che 
le viti tono di fpecìe inferiore «v 

Digt infitfi ^ che p$rfeguUafio ^ e danne^ìaM 
le Vidi e delle maniere dì difit uggirti. 

• ' Tutte le furriférìtc attenzioni e diKgenze per I* 
coltura dèlie viti' fono molte vofte rendtite imipli 
e vane in gra^ parte dalla 'deprèda:tiórie che fanno 
alle Vigne varie fpecìe d'infetti fommaritente dan- 
nofi alle viti. Rendefi pertanto neceflfarro per non 
trarafciare'cofa atcui^a confaceote alfa cultura} con- 
fervaaionej e difefa delie viti P annoverare» ^^^^ 
ferfvcre qucfti perniciofi infetti » e pfopbrte^ que' ri* 
medj , che fi poflbno per un fa^ infortunio adopera*.^ 
re; cofe tanto pia utili e rteeeffarie a faperfi quan- 
to fono mene note alla maggior parte de' Fificiv non 
^lie ai comuni Coltivatori , tr Lavoratori , e che non 
poco polfonb contribuire, itìeffe che fieno iii prati<- 
t», a rìcrefccre infinitamente, e più dr quella che 
alcuno fi può credere la quantità de'' vini migliori . 

Gl'infetti» che danneggiano le viti fono i fe^ 
guenti . 

I. Uno è il Baco*biancoy ietto ancora Bacò Tur^ 
coy in Prancefe r^r ttanc y eh' è Ta larva dello Sca- 
rabeo» o Scarafaggio detto da' Francefi Hanneton^ 
e dal Linneo (Fauu Swtc. Num. 3^2.) Scatabeus 
ntuiìcus teflacéus tborace vi/lofo; caudé infletta 9 
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iocifurif abdomìms olifìs^ e pel fiftfSfPfdelI^ N^nra 
S^carabeus / NlMontbà Spsc. 4J. 
^ ti. in. A cri due iono due (pecif d'iWl^fpj ttk'^ 
ch'eflo de) t^^nere det;lì Scarabei i p ^^^tgf d^i ¥la-> 
turéUAì Cr^pfùc^pba/us f tCr^fomildt f cff Fwn- 
^efi Gry buffi di cui ve ne fono * due fpecie. 

Il G>yì0u y dt'^U yrima fpecie i itilo dal Signof' 
Geoffroy Cffptocepbalus n%9r ^iftrh r^btis : Hift. 
it^ \nit&. pag.ft35. in Francffc Ù^Upf'^o%r^90tts • 

La feconda: fpecie dallo ftcffo Autore è dctuCrjjf- 
ptocipbalu/ vìridi auratuf fétiCiUsi H'i% i^jdctn: 
detto dal Linneo negli Acci di Upfaly Cryjoimla 
Vìfìdts nitida , e in Francefe ViUiffé-ifert . 

IV. il quarto' chiamali Punteruolo o Toncbh d$U 
la vitgy e Torttp/ione^ ed anche in <Iualcbe luogo 
4i Tofcani »/fr/Sro, io Vnnc^i^Cbata^ùnr&^liur^ 
f Clfarqif/on d$ U 1^i^n$ » e dal Linneo |etto Cur» 
culto Baccus , SylK N^t- 

V. Il quinto e Uff verme detto Tìgnuola dilla 
Vìt$% e che produce qeUa vite quella malattia co- 
i^ofciu^ in alcuni PaeQ (otto il nomò Tì^na dilla 
mitii ' ' '> 

Qjicfto Infetto chiamaft da* Francefi Vet'Coquìn , 
(| 4iv<fi|tt poi quella Farfalla y detta Farfalla delle 
Ifitif e dal Ì!ig# Adanfoo nella fuà iftoria naturale 

Mi. in fe^o luogo fi poffojjfcr eodfid^rare 19 Chioc- 
liìole, e lè Lumache; » tutti molto note. 

VII. E in iettima l^oJo fi poflono, anche re^i- 
ÌHiail^e i Ragni ;^ 

Dello ^arabeo da noi in primo luogo regiltratOf 
tom ^cl quale afp^tio fi deve efaminare e conCde- 
Vmc U fpecie naturale di tale inietto, e non fotto 
quella di yerme, fé ne fanno due difrerchre. Il 
^" mag. 
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tniggiore 9 ^Ke trovai! io molti PaeG » i deforitto da 
parècchr Autori; il minorìe ppit che trovafi' [(irtjco* 
hrmente oel Delfioato e n^l Lionefe, iipn è Oaco 
dagli Aarori di Storia naturale per^ anche defcritto « 

Il Roefslio accuratiflimo NituraliSa aflegna le 
metaitiorfofi di quello jnféito da neflfun altro avaO'* 
ti indicate. 

Alcuni anni quefti infetti > chiaipati Scarab$l^ 
(iann3 per ^ maggior parte il collo dì^^fo da unji 
lamina fo(h$ quando per l'ordinario è nera* Allorr 
che le ftagioni^ fono loro favorevoli p accade una 
gran defolaziooe per gli alberi e per le vici , dive- 
raodone elfi le foglie» e per ta^e fpogliai^nro bene 
fpeflo fi feccano, e non gettano nell'anno feguentc 
s loro occhj o gemme $ fé non molto tardi % e fuole 
accadere t the tali piante fieno da quelli animali 
malfimamente danneggiate nel tempo appunto che 
tanno neeeflità delle foglie» le quali fono come i 
polmoni degli animali» e fono gli organi, mediante 
i quali trafpitano» e fi fgraviAo per U part^e lupe* 
fiore , e ihfieme ancora per le boc:uzze dei vafi fi« 
tuati nella fuperficie inferiore» prendono alimeotOt 
e fi ttutrifcono per Taccrefcimento fpecialqiente dei 
irami e dei loro frutti • 

Si fa dallo fteflb meneovato Signor ftoef^t'io » che 
la femmina di quefto infetto» com'è (lata feconda* 
tat fcava un buco nella terra» e vi fi feppelTilce 
alla profondità di meeso piede» dove depone le fue 
nova» che fono bislunghe» e di color giallo cbi;irò» 
fituate una aceantò air altra» e non involte i9 sfe- 
re» o pillole di terra, come altri hanno fognato. 

Depofitate che abbia le Uova la femmina torna 
fuori» e feguita a pafcerfi di foglie d'alberi per 
qualche tempo: ed approdi mandofi 1* inverno muore • 
Dalle uova nafcooo i vermi detti da alcuni Bachi 
bianchi e Bachi Turchi ^ i quali indugiino a muta* 
rei e di veni re Scarabèi quattro anni. Ogni anno 
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crefconò, e fi fpogJUoó^ edf tffftnéo éeìiati e pie. 
ni di ftgo, qwntfo mg*no «!Ia faperficie del»» 



terr» , e ; CÌsbo ? eduti dag/f decéJJi , fono da Àtsi 
<vidamé»t,e mangiaci . , *■ 

Dopo efferfi Spogliati JeUa vecchia peHe ' efcon« 
per rtrcar matèria di cibarfi nelfi buona ftagione*- 
« loflo che il ghiaccio comincia a ftrigoerc il terri.' 
'»»'= '«"?''*?? 'Ì!^"... ? quc'la profondità, /ove non 
abbiano a ricever daoiJo daf fréddo, e dove reftano 
knt* ournmeoto, fioche' di nuovo il caldo, dell* 
fu^eguente phmavejrà don gì' ia viti a v«ire fop» 

AìU fine del quarto anno fi trafmutaiio, e diven- 
tano .d A utuo^norr/^//rfiV e tali g ^,,4 j;^^: 

Wl al termine di fii^nnaìrt « ...ì.,^!^:i ^» «^. . 



a'rfV^ri^ò ^Ài' ' - "r\"/° ? cx^neri:, ma in capo 
a dieci o dodici giorni 4uri , e del <»lore'comc fo. 
gliono efleic orcTirarramcnt^iiori . 

Sicconiè non efcono dalla ^r^rr; /.J,-- n l 
ftiffiVn#^ *^ .^.rf- *-""» aa uà terra che alla buojia. 

«^.^i^o^difrottferritirt-an^f ;re53p^ ;r&'^^^ 
che tatti gli ,„„i p^ difend.ffi la'l fréddi. S ri ^ 

cóficS V JW '^ 'l .'^'•t'^ej mefe di Maggio 

f S /b Srchvl'd'/T 7 ^"p^s^^rV 

nroftitudme di qùc-fli infatti- ri J . 7^ ■ '"* *"•* 
oocKi f r«ffl <!! • '."": '^ Ro' wne vedrann* 

KiDre^r*"? '"P'^ggiRSoerannode' freddi, fi p»: 
tra predire il contrario. » «• i»w 

H èibo di quefta fpeciè: d'infesto conCfte i^ f^ 

Xìl^jJ.1 ,*'«;'T""° P«^«'''»»'«e«e fopra l« 

arano un alimento delicato. La te*ra, che vi fi /.. 
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vora>.e x^oga iotorno {krofoodamente » -lo iivvka m 
fcavare in quei cerreno il.fuo ritiro, e a deporre le 
uova; e la /ituazionye iììs Vigoe, prdinarlamejuc 
^fpofte 9 Levance o mezicogiorno , la mette a< co- 
perto jdiii ^^Pti freddi di Tra<i)0oca4ia , e4i Poocnte^ 

P$llf due (p^U di Cfyburs . 

Là prima f^iecie di Grybury defcfttta efattamenre 
^al Sig. Geoffroy ha la tefta nera attaccata al butto 
parimente nero, lucido» e come gobbo « o gonfio 
«el mezzo: vi fao corpo è largo e quadrato: V ilitre, 
o aftuccj dell'ali > fono rofTe, unguigne » e leggermeo.. 
te pelofe , pome pelofo pure nella fteflfa manieri è 
il bullo» o torace; di focto l'infetto è tutto nero; 
ha te gaoib^ lMnghe> .p compone di quattro artico* 
iasioni . 

l^% feironda fpecle nel fuo cqrpo ò verde , Iucen« 
te» e come un drappo di feta> ed è di corpo' ini 
lungo dell'altro, colle antenne, e piedi neraflri • 

Tutti e due Toffrono le ileflb aiec^morfofi , e re- 
cano alle viti gli ttelfi danai. Trovanfi particolare 
inente nella BorgogoS , in SpaJmpagna , nel Delfica* 
to , e nel [^ioneiCt dove (bno molto ben conoficiu^- 
tìi e pf^rfeguitati. 

Efcono dalla terra negli ultimi giorni di Marzo f 
e quindo fieno giornate fredde o pÌQVofe fi ritirano 
fotto la fcorza dei pedali delle viti , e crefcti(ndo il 
freddo , ritornane anche fotfoi terra , finchè^ T aria 
lìon ^orni calda ^ Sì accoppUno nel MaggjD, (fiondo 
uniti alla femtpina per dei^e ore» e fino^'ad un'tn* 
tiera giornata. \ 

, L'epoca del loro parrò non fi faiincora; ma pare 
cbe ne nafcano quei Bacbi cenerini, che fi trovane 
fullc foglie, e (opra i f<y:nacnti delle viti verfo la 
liae di Qiugno. 

Nella Pria^avcra i Gyj/kurs fi n.icrifcono dei pri* 
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itCx occlifj» getti delFfe viVi, rodendogli é fchìàs* 
tàndògli in varie thtiìMtt: è fé on certo numero di 
4uéft' tàfetti fl póne ttrornò %à un noedcifiinb oc- 
Àio della vite, ben (ireQo fo fe^ara dal tralcio: è 
quindo i traici gettano le foglie e irlidimentl dei 
grappoli t elfì feguitano a far lo fteflfo con tutte 
quefte renerà produsioni. ftitornano fotto terra alla 
fìae di Autunno, per ricpmparire nel/a fuCTeguento 
Pridsavdra i e riprodurre i inedefimi mali . 

D$l Tnnteru^h > ^ Tortìgìioti^ . 

La ^Uàrtai fpecie d'infetto, che porta detrimento 
alle titi è il TuntiTUolOi o Toncbh^ o Tù^tl^lioni ^ 
li qàale conoparifee quando la vite comincia a get* 
far le foglie, e di eflfe fi nutrifce , e in Giugno 
depofiU te foe uova fopra le Aeife foglie, deUe 
4uali per ti\ fine fceglie té più fané, e /e pi& fu* 
gofe. Quindi pùnge il loro pedicolo, guada alcuni 
tubi q canali , che portano e diftribuifcono in éfle 
ri nuùimé^tò, è pfercitt alpparifcono ; punge pure 
alcune fibre di effe, o ncrvétti delle diverfe lacinie, 
o lobi delle foglie con t<ilta fa^acirà io certi deter- 
minati podi, che le foglie in cipque o (eì giorni ù 
accartocciane perfettamente , acciò poffìno fervire 
à tali nota di ripoftiglio e di difela cootra ogni io*' 
giuria de* tbmpi e dell* aria: Dall^ uova dopb dieci^ 
giorni efcé un verhie , il quale 'dopo altrettanto- 
tempo drvién CHfalidé, ^d indi fi trafmiita in Vun- 
feritalo y Tonchio^ o Tortìgiìgnét P ^rfuro^ co- 
me (otto tal forma in diverli luoghi fi chiama. 

Inforno a qùedo infetto pofTooo averfi liiagglori 
ffbtizie da' Signori kiaUmUf^ Roifilio^ Jfdaiifoni 
Cei)ffrcfy ed altri che ne parlano. Anche C^m# 
Trinci celebre Scriuore di Agricoltura ne ragiona , 
nominandolo ^rfurp • Egli è fih- piccolo di uo* 
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con 00$ tromba Jurt» e luoga in luogo dell* teft»» 
Munirà di MÌtme forcipi ai Trga, coJlc! quali fao 
dattilo iiicficibile Alle uve* Alia fine di Ociobre fi 
irifira fottd la boccia o fcortà delle viti » itoa vec* 
cbiit ma del l'anno aotecedeiite, dove piife è cie^« 
èlle 9 tht fegniti k pKaiuf^ì dei danno* 



Il qtiirtto icffettb 9 chiamato allorché è veracj ti. 
gftmfà ihl/^ ^it§9 e mutato io Farfalla farfalla 
dilla tfte:^ é il più infefto je dannoio aoimale per 
b vite di cotti gii altri iniieme» e produce» come 
fopra s^è detto» quel a malattia detta T^na delta 
^iU. Nélfa Borgogna alcuni anni, e tra gli altri 
itet 1770.» per ^^uanto c'informa il Sig. BUéf nel 
foo Trattato ibpra le ¥iti» ancone delle pia belle > 
e buone Vigoe furono localmeore defolito da, que* 
fio foio Animdé. 

Quefio» quandi è verme» ha la tefta nerat e 
minore io diametro del corpo » con due occhi neri» 
e tutto bianco nel refto dvl corpo, il quale è cor* 
ro» divifi> in otto^^nelli, é corredato di alcune P4« 
pillette » dalle quali fi follevano alcuni piccoliffimt 
e finiflimi peli: r'oitimo anello però del (m corpo 
è parimente nero come il capo» e termina in una 
punta o appendice molto delicata . Ha otto paja ii 
gambe : le prime tre i che fono le pM forti » &po 
fituate fotto i tre primi anelli, le quattro fuffft* 
guenti fotto gli anelli del mezzo» e l'ottavo pa)p 
alquanto dagli altri dìflarite fotto l'anello ùltimo» 
o pofteriore. E' armato nella bocca A due falci» 
il moto delle quali è vclociflìmo e frequente f^ e con 
queAe trincia, fende, apre» e ftacca a teneri fiora 
itWt vici» e le uve nafcenti» di modo pbé fai pò* 
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chi giorni porta vii pia dcIU metà deHa raccolta 

del vino . ..... 

La fua Farfalla poi ha quacrro ali grandi tma^. 
chiare di colore fcuro, coi b rdi di efle macchie 
colorici di giallo fuditiof o roflìccio». qual è ordì» 
nariameote il colore Ì9lV acra^ o della ruggine. 

Il corposi qttéfia Farfalla è giallo vellueaxo , cos 
le antenne fotti li Ai me, o filiformi. Non è mai (lato 
trovato il Aio verme, o Larva avanti la 6oricura 
delle viti; ma 6orica o allegata che fia l'uva, tro- 
vali che ha fcelto per fuo foggiorno il grappolo i 
rifedeodo io qualunqu^e luogo e parte di eìTo • 

Il primo danno , che apporta quefto verme % è 
d* interrompere oei v»(j capiliart yerfo il meczo del 
grafpót il circolo,, ch^ dee fare il fugo nutricivo, 
che fi "porta dal fermento all'uva. La parte dan* 
neggiata a poco a poco fi fecca, ed il Baco vi gef- 
ta certi filetti fimili alla tela di un Ragno, molto 
bianchi, e come fera. I fiori, i granelli appena vi- 
fibfli, e i loro pedicoli fono tutti punti d'appoggio 
o di attacco per tali fili, o tela, ed in quella ma- 
niera .fi forma un comodo ritiro , e difefp da que* 
gli accidenti, da' quali porrebbe efler danneggiata. 
Efce poi da cotefia fua cella,. tramontato che fia 
il Sole , ed in ogni altra ora del giprno ancora., 
quando fia nuvolo , ma non fi "allontana mai dat 
grappolo, dove ha prefa Aasiooe: i fiori dell'uba 
foOo il fuo cibo ordinario , e quando (ono allegati 
i granelli gli fora, e ne fuccia tutta la polpa. 

ReAa da dodici o quindici . giorni nello Jlatp di 
Larvai o iì Verm$ ^ do^o del qual tempo (| cangi» . 
in crìfalide , rivcfiita da una fpecie di fodero o di 
lacco fottSffimo, tcfluto fenaa ordine, aldwno di 
bricioli di fiori » e di buco di granelli di uva ìrvan- 
jiati al fuo patto. 
Dopo altri dodici o quindici giorni T infetto muta 

quello ftaco, e. prende il fuo alpetto naturale t ^P'^ 
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io certi ttmpi a diftfoggcrli : perciiè » egli dice , 
fé uno oe ifumacu cento nella fu» Vigna» ne let- 
centraoo in /oro luogo mifl^t che vJ vengono dalle 
Vigne vicine. Quefia Teramente farebbe la maniera 
più pronta, e ficurat le vcnìiTc praticata» vile a di- 
re > fé la Legge fofTe a rigore oflervata • Efiftono 
Igià in qualche luogo delle fioaili leggi, aia nen fo* 
no efiegoite • la Francia v' è una Legge , che obbli- 
ga ad ainmaatare i Bruchi degli alberi, ma ciò non 
fidante i Bafchi e rutti gli alberi fruttiferi fono di^ 
voj-atì dai Bruchi. L^cfempìo e la forca, e non mai 
la ragiona, ni le perfuafive, fono gli agenti valevo- 
li ed efficaci fopra i contadini • Effi coofiderano , 
piaogooo come tempo perduto quello » che viene ini- 
piagato ili un'opera , della quale non veggono fu* 
bito il graode vantaggio. Effi noncoiifìderano, ofi*- 
flettono, che gli occhi della vite, e i grappoli a»* 
Cora faranno divorati Tanno feguente dagl* infetti 9 
il numero de* quali farà divenuto centuplo fopra V 
anno cotrent^. 

Per buona fortuna le gran ficcità eftive, elebri- 
Dlte di Primavera fuppli/couo qualche volta a quel- 
la previdenza , che non hanno- Una legge dell' in- 
dolo fuddetta non può fare a meno di efiere infrui- 
luofa , perchè troppo generale , e quelli che fono 
incaricati di farla oflervare, eflendo troppo lonttifiì^ 
jìon pofTono farla efeguiroj mediante ia propria ai. 
fjftenza , e vigi/ansa. 

II peufiero piuttcfto e rinrerelTe di certi Signcti 
e Padroni infieme collegati per riuicire in quella, 
{mpre^i^ pofTono produrre un grand' effetto, fpeciaU 
ì^cnte facendo per diverfi anni confecutivl pratica- 
re quelle cautele , che conivcngcno , con accordare 
anche qualche rimunerazione a chi l'efeguifce. : e4 
il loro efempio indurirebbe forfè CjUtti gli altri a far 
ve lo defib, Nell^aUno.rij?!. V Accademie Reale 
4k ^gj^icoltura di Roano pro^^ pei^ togato dei 
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ijùttm colie foJBti^ : e la tignucU dcMe Vit« noi! 
fi alloouiiA dalle parti del grappolo > dote fida li 
fa* ficuazioDé . 

Le foglie Hpiégate e àccartocdatié, è le partidej 
grappolo i atìtàccare da quefli infetti fonni vifibill ^ 
é li foro color briiho hel me^eo ad ud bei verde 
ne pòrge coflo un indizio chiariflitno. 

Le donne e i ragazzi della Famiglia del Coltiva- 
tore toglieranno tali foglie 9 e le porteranno dipoi 
a cafa in pinierl pel* quivi abbruciarle: e in queft» 
guifa fi diÒraggcrahnd i germi delle future generata 
zioni di queAi i'nfetti. 

Se una femplicé donna e uh ràgaeto è fufficieiì» 
te in lina giornata a ripulire qUanto è il ttatto di 
un'occhiata di Vigna > noh fi può certamente dire» 
che quefta ricerca (ia troppo difficile ^ o troppo, fa- 
licofa. 

Il maggior effetto di^ qtiefia operazione cotìfifté 
nell* elTere efeguijta dencro lo [pazio di quindici 
giorni al più, perchè altrimenti uno non può efler 
cerco delia diflruzione totale dell'uova della mag^ 
gior parte di qucfii divertì iinimaii. 
. Quelle cautele unire all^ altra dcfcritta , allorché 
ho parlato de' lavori da farO intorno alla vite» cioè 
di ripui-ire i) tronca con uno flrumento o fia. col- 
tello di legno mdto rcfiftentc , come farebbe di 
noce , Giuggiolo ecc. Sono fufficicnti a produrre tut- 
ti gli effetti y che fi poflono defiderare intorno ali* 
intiera eftirpazlone di quelli infetti nemici principa* 
il delle vitiw 

Un rimedio ancora inralllbile per tutti gli Ani- 
inali o infetti y che poflbno danneggiare le viti ^ 
purché non Cciio volanti , ma falgabo fopta di effe 
dal piede , ufciti che fieno dalla terra ^ come iti 
fpecie fono i vermi o bruci y Confifie a impaniare b 
impeciare in ^iro con qualche adattata compofizicv 
Ite di tr.orchia d^olio^ pania^ pece ecc. il piede «lei*- 
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tOB foaon» faciIflCà pelrel>tor« » f# noa diflrugg«iié 

f 

Coèiìb ì^tèttck iigualmcÀtc iiMiéJCfeitté qlltnlo le 
tfaiocctote e tppeA» d^nnéU i viefit fioaliiif«ee coft(r« 
demo il kigno d» noi mcmovaco ia feteim» tà ul- 
timo luogo • ^ii^fto realmeocc fa tnioor daoiio &e^ 
lioflri ftefi) tot tanto ne fa» e oiolto più nei c\imi 
e Paefi aflai caldi, come in Levante t e i» Siciliai 
Perciò qaaUra i Contadini ^1 i^angave io Vigvne i. 
■m nel cercare ed amnoazzare gii altri aoilìiiiaii io-^ 
ietti , s' incoiitf afferò ie quefli » noo trafcuHoo di 
ammazzarli» e conGderarli come peraiciofi 9 naeetrd 
attcor eflì rodono i fiori delle uve> t i germi vege* 
ta^nti delle medefime , e colle levo refe forzano 3 
tompriinono e deviano dallar loro naturalo lendeirxa 
• fituarioB» kr parti- e i i^»(ì più delicMidei frut&o ; 

DiJ/a tfgndiiHmia , fanfara dei f^inì > $ U/é confiti 
ifazkng figlia Biotti » § »#//« CMtm • 

jQuairto fono neceflfarie \t «ttenjMoni finora acceiiA 
toatc « altrettanto fo foto quelle ancora» che debbono 
fj avere nel vendeoscpiare ^ e nel governare e coa^ 
ftrvare i vini fatti cbé (Seno* 

\Avv$rt9nt0 da ufarfi ìMùtn^ agii Ut$nfiii n$c$f* 

far) per ia vendimmià . 

Per dare adunque un principio pia genetiate »!lé 
thalSme e ai precetti contetiutl in quefto Articolo 9 dU 
Iremo doverli abbad»ve In primo luogo ^ eh* eflendo 
imminente il tempo della vendemmia y tutti gli uteii- 
Xù\ neceflarì per elTaj ma fpeciaìàiente fé Bigoncia» 
i Tioiy leTiDeaize> gli Str^tlPÌ^; eieBotti fieooajr 
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ordkiei e che non fappimx)* di ilcafn cattivo* odore', 
come in fpecier farrebbcr- di tsnfo , o- di mixSà • Ss 
ciò' iccadcfle > ne' avverifebbe cerumtrnce che il vi« 
oty tton poco rraiarrobbe gtrtfhtc; e perciàrfini?li va- 
fii che avefibro" aontmKr rùzì odofe» dtfbbcrno ^ffe- 
re di^igententcnte iyvartt , ^ rrlarvafi con acqua eaf- 
, di , (li^^icciati > e fpafe^ati con gt^n^ca o' (cogt 
reCSence e 1 a fciariì* spetti a'il'ariare al foleptr quan- 
to Wfogna. 

Pdr avere' le Botti Tempre pifoprìe e in buono (F«« 
to' da' eifére riempiine di vlnoqciaricto occorra, gio. 
va-, vuotate che ficnty, /ifcìarle fgoccioiare per diim 
giornf, indi bruciarvi dentro' alcuni zolfini, e dopa 
diverfi giorni bruciarvene altrettantr , e reiterare 
anche qualche altra volta* qirefta- rì fatta optfraz ione, 
frtfchè fi pofla credere » che qucfte bfotti nt)^ ucoar 
afcintee intieranaeiite. VoienioiS poi di effe far ufo' 
converrà rifciaqtiarle b'ene con* (td l'acqua pura, per 
toglier ad cfle T odore introdotrovi dallo zolfo. Ss- 
condo r rfperienze riportate dal Sig. Somare iteli»' 
fu* mineralogia , verfando tre o* quattro goccia di' 
fpiritfo' di zolfor in un bicchiere di vint> flato intor- 
bidato ed ingiallito per l* a-ggiunta fàtrar dell' olio 
di tartaro ripiglia inrìeraroemc* il fuo* color rubicone 
do , e la fua trafparenza , perchè fa precipitare H 
tartaro, che lo aveva intorbid-aro , & fattogli vaYiar 
colore . Quindi s' intende peirchtf fiar giovevole per 
la confervazione de* vini il coflrunie di dare rflle Bot- 
ti lo zolfo , il quale impedisce il fo Heva mento die 1^ 
tartaro che lo aitera, e ptccipit* quello, chtf il vi- 
no avelie già fciolto e riprefo dalle pareti dei vaiiv 

Per altro i vini , ch'huint) il loro^ creditofrfel co- 
lore molto roffo o pieno, prodotto dalle parti gtof- 
fé, e colori trici che in eflo mutano , foffrooo dallo 
toKo fcapito t perchè depurandoil in tal forma di 
tali parti t fcolorifcono , e perciò coloro, che fanno 
tra£Bco di tali vini, devono dare «He botti o al vi- 
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fio lo zolfo con quella moderajpiooe e eoo quelU 
cautele, delle quali aicrovo parleremo* 

Se vi foCfe timore, <hc le doghe delle botti g€« 
meiTero , vi fi getteià ileii*acqua boUéiire , ovve*^ 
ro dopo averle lavate con acqua frefca , vi fi bru« 
cierà un l>icchiere d'acquavite i che fia perfetta • 
molto gagliardi , la qua/e operatiooe fa a roarafi* 
£lia rigonfiare « ingroflare le doghe • 

Se le Botti abbiano un qualche odore ^ fi reoderà 
<)ue()o nianifefto con tenere il nafo a/l* imboccatura 
di effe nel teoopo cbo fi faranno dare dei colpi con 
uii mar tei Io al fondo , o mettendo il na(o al coc- 
chiume, dopo aver foffiaro eoa tutta lapoflìbilefot'- 
xa nella Botte. 

Non farà cofa inutile lavare anche le Botti giudi- 
cate fané , e eh' hanno un odore piacevole è gra* 
£0 al priaK) giudicio » con acqua boi lente , neN 
la quale fiafi gettata una poxzittx^ dì vinaccia ,* 
e due buone manciate di foglie di Perfico » ag- 
giugnendovi anche una mezza libbra di fai co^ 
mune . Ciò fatto > fi agiti , e fi dimeni la Botte 
con quede materie dentro , e dopo averceljB cavate 
fuori 9 fi fgoccioii) e frasai: fgocciolata e fpaaz.;ra 
e he fia 5 vi fi potrà anche bruciare un poco di 
zolfo . 

Le Botti poi nuove > quando fclTero fofpette » fi 
governeranno come fopra > e al fale cnmune fi ag- 
giugnerà un quarto di libbra fino a mezea di aiu-*^ 
me di rocca, e fé quefli accennati rimedi fi crede f- 
fero infufficienti, ve fa ne potranno adoperare di più 
efficaci . 

Avanti di mettervi il fondo» vi fi brucieranno 
dei fermenti in modo che la Botte refli benct a (Fu- 
micata e riarfa y ma però non bruciata ; indi vi (ì 
rimetterà il fondo » e fi laverà con acqua caldilfi* 
ma » nella quale abbi;ifi fatto bollire della fenapa e 
del finocchio peflatx). v 

Sì 
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Si pocrak aochc gettar odia Botte oq fccchio di 
ranno forte eboUtotet chiudendola > e girando'» fiav 
cbè i I ranno iia freddo • Si empirà pofcia la Botto 
di tacque pura » che ?i fi lafcerà ftare per Io fpazki 
di fette e otto giorni. 

Vi fi potrà anche meirefe JeUa ukì» Yiva » • 
delle vinacce calde » e delU fondata bollente cfvaj» 
ta dii Tamburlani, ne* quali fi flila 1* acquavite. 

Siccome però U rannata nel girar la Botte fi aeW 
tacca alle pareti » bifogna perciò lavare il fondo di 
«flai e lavarla ancora iuta interamente bene, e in* 
fieme diligentemente fpasaarla. 

Si darà poi «n odóre appropriato e grato alla 
Botte e fi ftrigneranno infieme le doghe , metten- 
dovi dell'acqua calda , nella qoale fieno flati infufi 
de' corriandoli ^ degli anici , e del finocchio pelfato 
da un* oncia per ciafcnoa forte alT incirca » e con 
quefla ultima acqua aromatica fi laverà non una % 
na anche due volte , come ha praticato qualcuno 
con ottimo effetto « 

Il preparare in quella maniera le Botti » quao» 
tunque fia una cola dalla maggior parte traicurata9 
è di fomma importaoea. 

MeJti lafciano quali marcire le Botti vuote, egli 
altri vafi da vendemmia all'aria umida e alle piog- 
ge , cofa infinitamente pregiudicievole a farne poi 
ufo . Una fimiJe negligenza nonfolo riefce danno* 
fa per riguardo mila buona qualità dei Vini , date-* 
rioraodogli d'afifaì, ma anfihe per le Botti fiefleca* 
giooaodo un confumo maggiore di legname , ed ob* 
bligando a rtfarcirle maj^giormente e pi^ì fpeflb. 

Slmilmeote nella flefla maniera praticata riguardo 
ailc Botti , debbono efler lavati tutti gli altri vafi 
ed utenfj/i colla decozione fopra indicata , ficcome 
lavato e fpa:zaato deve parimente eflere il vino o 
lo (ìrettojo, e il fno recipiente > finché 1* acqua non 
fi cavi intiera loentf ciii/ira^e pulita*» 
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• CM fieli* 
c»ur.£. se e ^««'i «<o*«« puIctckm' 

Se ri :\ le ubkc, de le <I«gfae delle beiti ge< 
» >Ai s I ■! t gettcn 4et''«c^BA bvJJeKe , ««»- 
i« éspe 4>n« «ance Cam mc^Kt frcTo « vi li iiiD* 
rK3 u Sedane i'acqoavicc ■ die Ci perfctn < 
■■ >■ ci;:.MÙ , ia q«&-c BpetUMMW fi > mtnvì* 
(lu r'L£.r&KC e iagRiQare le doghe. 

Se -t tota tibitmo un qualche odore, li lenieii 
t;.^^ mawirk eoa tenere il luiò all' inboccitin 
01 c& «d ceB^o cbe fi r«naao dare d« colpi cui 
«a aar'.cl.o al toodo , o aettendo il nato il cec- 
cl-use, dcpo 4TCI iòAu» eoa tutu lapoffibilefi»- 
aa cella Bene. 

Nm uà c»ù iaetiie Urne anche 'e Botti ^odi- 
,r cuc taae , e ch'iasao na odftie pbcc«oIe e gra- 
K» »1 pe^Mo g^uiicio ■ eoa acqi» bo:leDte , od- 
ia f-'-c ^^ ^etuta una pccaiiice di viauàt ,- 
e dwe becac B>a»cUt« di £of,Ue ài Pnùao , »g- 
t^~imeci^\i anche Mia mezza liblm di ftl co- 
— f ■ Ciò £iita , (, agili .ed dìneDÌ la Botta 
«■ S'»«':e n-atCiic ^eni^ , e dopo averceJ^ cavjts 
lùOTÌ, ù fi;occMl<i e f^ui : Igoccio/iu e ipaai..u 

flf ^ . Bi C netrk aorli* hnintre un oofo di 
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Si potri «kW tutu atWa Eottt us ft»ku Jt 

ZV"" 't!'','.' 'Hf'^'- "«!»■" ì^« 

cb* ti RBM fa fnda» . Si tRuiri Micia l> H..» 

3 p« ^ . cu ,ì fi ufJaHri, jÌ' fS 

«I letti • alto Kioni, '^ " '*■'■ 

«»;;-ii!^^c?r~'i,r'""'"" • 

«» ntiKo ,6„. ' '™ '• Pt.llc.lo 4u.lciiiit 
♦ di fomin. Ì..POB..M '"" »"" ■"'<•"". 

1» per TiKu.td« «il. L..™ '..T,' .? ''««• ^fli». 
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Ultimata la. vd^denunU • l4 fvinaiuca % k TÌ9Ì • 
fe Tiooszt. , IC'biilOBfiifi I gli fiscuoj , e g)i %\fxjL 
àrHefi medi in4opflira.io tal congiiintura.f firQ^»^a;^raA.^ 
A0| # fi rilciac^aisraoflo. uguaimeAtc y^ & ciTpouQ^ 
no all'aria» acciò fi afciugnino^. e, noQ «^jep^^pQi^^. 
rivo odr-^ pereh* vm vàttci' AÌnm\'»^i^cqtu 
dito» o Aóh* fp lafciafub più , o nw lo UfeHiMs chv» 
fcon molta difficoftfà* é , - 

La tirtija e Id' ftrettojt^ daVofto cflelr «uael in 
luogo arioso ,- e Ctif ifcghh , perchè V umida e* il" 
tanto non li contaminf t e'fimi^ luogo fari diligen^ 
temente fpaiiato j r riptfKro pyim)r che fieno npii- 
liti i vafii , 

Mie Tgn^mmìa . 

Ciò^ prelpiitkte » gion fcegliem il ttrM^ per c<^ 
felicre le^ ttv^ , cfc'è quelle» déHa* perfetta Ior<r «»-• 
turiti . Antfcipittdo' e veiidlemmiando- troppo tai^ 
Il vino manca di forca; onde runD-e* Tahrad^icitie- 
fii incoàvenieiiti deVe' eflere rvitafte^ 

Alcuni coltivatori credom)» ch\r nonr fia maftròt^ 
pò il lafciare le uve anche itntute firlla pianta* e 
Vendemmiarle il più tardi chr fi» poffiblle. Ma fé- 
condo altri vi è il giudo' e vero punto di maturità» 
lièi quale bifogna" cegliede pfcr avere' il miglior vi- 
so poflìbile . S€ Ù piflii* queftò putito , notr vi ha 
dubbio che il Vino* diVierrìr pia guftòfo , e dólce ; 
m^ poi volendolo ferbare» e far durare ad aitri air- 
f)i» oppur mandarló'i facenéone^commiercio, in loti- 
tani patfi » e fpe'eialmeate per mare , non avrà il 
servo , lo fpirho , ^ lar generofiti i né tampoco la 
iicurexza di ballare , come quello vendemmiato nel 
iuo giufto tempo. 

I vini , foprattuteo lAolto dolci , e" ditlicati fono 
fempre foggetti a diventar torbidi , e come fi dice 
dai Francefi ) graffi ; il Sig. Bourgeoit intendentif-^ 
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bma il qu^fta marerù , e che parla in confeguenza 
di niolt^ cfpericnze fatte di iui nifedcfimò » fuokf » 
the ctelle uf« r(» ne.faccunò dué cohei tfftttpio; 
the (etiii una (at precauzione non fi pvtò dard M 
grs^n credito ai fuoi vini . 

Qaefto metodo , intrcded'cfffefef d* imhktittò , é fafti- 
diofa, darà arisi un rifparnfiodifaffca » (pttìklmenti' 
negli anni di grande abbotidan^a ^ « riaféir^ ih tal 
tifo meno difpcrdiofa la Vendemmia, petch^ fi t^o* 
tranno cogliere te uve colle falc perfone della fu 
iniglia 9 e con meno Opere y le quali oftré ad éfi-» 
ger» il dovuto pag4mento > itìarti^^iano , e di/Rpadd 
tnoha uva con portarla aiie loro cafe , e regalarle! 
ti loro parenti t conofcénti ancora ; abufo i tùohé 
pregiudiciale alla bontà , • quantità del vino , can-» 
to pia che oort fcelgono per caltf effetto It uve In* 
feriori , ma le migliori ^ e le più mature . 

Nel praticare taf regola fi fptfd!fce anco più prel^ 
fto éeì d^pio j la ripulitura^ dcììt uve^ i non cro^- 
Vandofi allora tanta uva guafia, o troppo' acèrba, ò 
infradiciata $ I» quale tutta con quefto metodo fi 
guadagna con Vantaggio della qiraiità del Vino • Il 
guadagno fùli« quamtltà da qualche fa^^io ad tto^ 
homv Agtficoiiore fi valutar fuperfore iti dieei pet 

CtfkCO . 

. biveifi fono per fan ro ì fegni ptf fa pere fé fé \x^ 
fieno martìiire quanto bifogna , è fé atleta fia il pr#* 
tifo tempo 5 io cut fi debboncr vetodlemnsi^re . 

Ir Quanta fa vite fi fpógll^ rtoitcp di fogiief , cf* 
fendo ìegno allora evidente che* il Aigo^ nfutritiVd 
ha finito^ di fcorrere per h piar»ta» , e^ étft V vtii i 
hon tirando altriiòeuti il fugo delia vilNf è a p«« 
fecìont imturatAt 

ft. Quali* 
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a» Quando il gambo del grappolo di verde è di* 
vennco (curo, 

). QoMdo il grappolo noa (ia atraccaco in forma 
4ttra e rìgida > o» beosì divenuto ciondolante lui» 
ia Yite. 

4. ([Quando il medofioio grappolo o i granelli di 
•flo t fson' alcuna refiftenna vengono facilménte a 
ftaccarfi t ed hanno acquiftaco II colore del gambo » 
n cui (la il grappolo attaccato» 

5. Quando Panamarcimento aveflfe incomtnciatoad 
Httaccare le ave» e vi avciTe fatto qualehe progref* 
£>• B qui è da avvertke > che non bilogna confon, 
dere )' atnmarcìtnenco della foverchia umidità con 
quella infezione o ammarai oieoro , che vi cagionano 
i vermi . 

6. Quando Tumore o fugo dei granelli G trova 
effe re la pò rito ) dolce» e glutinofo* 

7. Quando già foifero cadute le prime nevi alfe 
CoDe» e il freddo dell* aria avefle paOitto di divecCi 
fuoi gradi la coftituzione temperata ; nel qua! cafa 
fi deve principiare fa vendemmia dalle vigne pii^ 
efpofte al freddo, e al ghiaccio. 

Vi fono in alcuni paefi delle antiche leggi , lo 
4uali proibifcono ad ogouno il vendemmiare prima 
di un determinato giorno. 

Quanto però è oeceflarto , che quefte leggi vi fie* 
no e vengano rimeflè nel primo vigore « acciocché i 
particolari non vendemmir* troppo predo % ed alcii« 
ni particolarmente non principino troppo di buon'ora 
con pregiudicio dei vicini, altrettanto farebbero moL 
co nocivi , fé immutabilmente doveflfero elTere efe* 
guite folle regole antiche , e fenza la cognizione 
attuale dello fiato delle uve . Quanto le leggL e 
regole generali poiTono efler buone per gli Òabili* 
nienti univerfali , e per i fifiemiin aftratto , tanro 
po0ono e0ere infufficieoti , quando fi difceode ai 
ca(i particolari 1 e fi tratta di flabiUmenti in picco* 
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io, e Tiriabili, atcefe le circofiaoze. Perfone > chi 
hon eftminand le cofe {>er mifiaro> e che non han* 
too ih elTe incerefle, fion poiTono ftreordinariamtn- 
te leggi molto utili fopr* di ciò ^ tm folo i Pro-^ 
prietarj inteiligeoti > ed ooefti . Se fi dovere ciifctt« 
no atteoert ad un editto fiflbi farebbe difficile» che 
fi poteflero aver vini perfetti in quantità. 

Le uve debbono efTer colta intieramente mature» 
t s*è pregittdiciale § che fieno coUe acerbe > tanto 
peggio è ch'abbiano incominciaci» %S infradiciare * 
Perciò in ciafcnn diflretco col parere di tre fifita- 
cori periti Poillìdenti, e Faccori, efpedientefarebbe^ 
che oflervati U ftaglone e lo (lato dcite ave , def- 
fero il loro giudicìo » tanto generate che particota^» 
r^ j ralle Idiverfe Pofieflioni componenti qnel di* 
ftrettò; e potrebbero e0ere pubblicate delle ordinan* 
^e e delle regole» contro alle quali chi contravve* 
tìifià , dòveife perdere una poreione delle ave i o 
dei vino raccolto. 

Mediocri pene • e fcveramente ^ratkatt prndu* 
cono maggiore effetto delle grandi » perché quefid 
non hanno per io più vigore 9 movendo infineicom-» 
pafliione 9 troppo facendo ftndiare i rei » e i foro 
Patrocinatori per poterle eludere > colle raccoman* 
dazioni , e col danaro . Ma più di tutto contrìbuit 
poflono a produrne 1' eWetto bramato certe ricom'>> 
penfe» e ctrti premj ^ de* quali faremo in appreflì» 
parola. 

Tornando però a ragionare della, vendemmi! > thi 
Isa premura di avere un vino fqHifito ai poflìbile % 
fa d'uopo, che ordini a' Contadini » cW procurino. 
di non cogliere le uve agro » o che fieno molto ad- 
dietro nella maturazione , ine i piccoli grappoli nati 
nelle vette de* tralci ; e che nel tempo fldffo fieno, 
cauti di non mefcolare lo foglie o capreolt cho ca- 
dono nei panieri , allorché fi vendemmio 9 totm^ 
tte qucfio foglio , o caprocli • di naturo addi | 
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comunicherebbero tiithe at vioo la loro iq'\^ 
dirà . 

Le ftiprtddecte uv« icide debbono effer piutcoA^ 
lafdace ai Contadini » i quali le mecceranoo in p«% 
ttieri dtverfi » di vendemmiarfi por in vafi a parte i 
eoo queftt equità per altro % che tre bigonci dì ca» 
li uve acide fieno loro computate per due di uyo 
più mature raccolte per i Padroni , giacchi i Coo- 
ladini fono più contenti della quantità che dc/fo 
qualità del vino; e gii accorti ed intendenti Pidro^ 
ni devono avere maggiore attenzione per V ottime 
qualità ch^ per la quantità dei medoGmo . 

Fa d'uDpo , che i diJigenti ed infieme economi 
vendemmiatofi , ufine tutct la diligenza nel ricco! ^ 
g^ré qnei granelli dtWc uve, che per la molta ma* 
tarità factimtnte cadono in terra per lofcofleicho 
Il dann^ «Ile viti nel cògliere gli altri grappoli > o 
per i"! fi ffregamenro e violenza fitta ad cffi grappoli 
d^lle.perlone 9 che fenza riguardo vi fi accoftano » 
Edi granelli caduti > «flemio i più macuri , fòfioper 
co^egueOxt i migliori , e rendano il più fquifico 
vino ;-mt gener^ilmence i Coatidlnl o per ignoran* 
:3e o per pigrizia j'.li trafcurano» e non li raccolgo. 
B0% ptrticolà^ente in tempo dì br int re molto fred« 
d«^ o di piogge. L'ufo qxiafi comune di coglier V 
Hv« eoo \ Aicètti volgarmente R^wp/i, è perciò «• 
pr^nfibite, e merita correzione • Si dovreirbero fofti- 
ruire ad eisi univerfalmente le Forbici > perciocché 
il Roncolo nel (agliore >«l piede il grappolo • che 
vien tett«to in maftOi fo si ^ che fi debba molto cai «-' 
eare \% Jmno ^oprt di eflb grappolo , e Aitare 1 e 
fc«ioterte tutto il tralcio f onde 1 vicini reflano ftmp* 
pa«eati > ed % granelli più mot<tri e «rigli&ri , tanto 
dei {frinTo grappofe » die degli olrri 3 vengon fatù 
codei%) fa qtiol cofe produce tifio perdita di uva > e 
di vioo più confiderabile di quella y che uno fi po^ 
\4Mn immagipare » So«o f Jiiindio do preferirfi li 
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forbiri «i &1HIC0K perchè ttrìd^oo pia facilmeere 
il pedicolo D ^attibo ^i gt^^o/i vicioo «I f riocipiò 
ilei granelli > lo che ^ ino4to <hieoft<derarfi , poiché 
queAo pedicplo è atmìrot % % IniAm della ftia luti* 
ghesza comunica «1 ^Ino «n &pore «fpro « di le- 
gno. 

Le uve fi dti>boBo cogliePlB , ed io fpecie te tie-. 
re» per quanto è pofsibile » in tempo afcìutto » e 
nelle or? del maggitn- fole ^ mentre fenza une tei 
precauzione il vi«o non «Tra um bel colore) né l^m- 
ga durata . Perciò quanto pia fi Yeole U Tino colo- 
rito bifogna vendemmiare {al Sole fcoperto e più 
cocente , e tnrportafe anche fui tDaldo «1 Tino le 
uve; razione del Sole full* efteriore > o buccia ileil* 
uve , unita al moto delle Beftie , cte le trafporca* 
no» produce un e&tto molto migliorar 9 che febol* 
• liUero per lo fpazio di molti giorni «el Tino. 

Giova incfafive chbv la ^rugiada o la guazza ca<* 

dota Tulle viri , e fullé uve fia diisipatat e profciu- 

gata » perchè per poco che refti fulte tive di tale 

umidità , ella fi rend^ di pregiudizio lalla qualità 

del vin^ che fi: ne ripava . La Borgogna ci dà io cìà 

un ottiiiki ammaefh-aitietito ; mentre colà da snei 

contadini noti-fi-^rendemmia fé non quando i<l Sole 

è alto ed innanzi che traoionti defiiono M lavoro* 

Secondo la Statica /dei vegetabili dei Sig. tìa/et % 

e fecondo il Sìg. Teri Tiwnt ne'fnoiSagst di Chi' 

naica la vite è una Pianta , che fra tutte quante 

roccia , e crafpira graodemente » che non ti^fpira 

!<|uafi tiìenre quantb ^tove ^ o è freddo » né fuHa 

notte ) e non conu anche bene fpe(& a trarpirave 

fé non dopo dodici ore ali fole^ e qualche volta non 

,f»rinn di due intieri, .sìstdì dofo aver patito una 

contrari» cofiituzione di tempo ; ed ogni oceumn- 

lamento di umido in efla le nuoce aflolutamente » 

particolarmente fui dover fi perfezionare il fugo » 

e la maiurltà del fuo frutto . Lo fpogiiamenco del» 
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le vici dalle loro foglie » dece? comunemence Pam- 
^Di , quando le uve fono prtflb ai colmo della ìc. 
prò matucità» da alcuni è lodato » e da altri con. 
daooato* La buona Fifica perei e anche refptrlen- 
fea » ^ ^ favore dei priini in Cindia , in Cipro , io 
Spigna , ^ lo qualche luogo della Francia , a riguar- 
do di certe Vigne di molta riputazione i fi pratica 
votefto fpoglianiento ^ o allegeriinento di Pampani i 
e Jo trovano una diligcnsa favorevole «Ila perfezio. 
ne di quei loro vini* I Pampani o foglie delle Viti 
per il corfo della oocte facciano per meezo delle 
boCQCce dei vafi della fuperficie toro inferiori 1' u* 
taidità fparfa nell'aria • Diminuendo o togliendo { 
Pampani , ooo fi può altrimenti comunicare alle uve 
la ftefla anaotiti di amido ; ma trafpirandone » e 
perdendofle effe ove giornalmente anch' effe una por* 
sione fenza riceverne > e ricevendone molto meno 
del felito » eeceffariaroeote devona acquiftare un fu- 
go o corpo mdccofO) e dolce » quale fi richiede per 
rendere un vino fquifitoi e durevole • 

La cautela di (torcere il gambo dei gtrappoli $ o 
di fendere per lo lungo il tralcio fotró alio fleffo 
grappolo, ufata in Cipro ed altrove > e raccoman- 
data da Plinio > può e(fere molto adattata per noi 
altri Italiani, dante che effe Plinio era pure Italia* 
no » e non alerò avrà avuto in mente d'inculcare 
che diligenze da doverfi e poterfi in Italia » dove 
fcriveva % praticare j tanto più che quefta è a nor* 
ma dei bifogoi, che ha la Vice medefima fui tem- 
po di perfezionare il fuo frutto § fecondo che lo 
dimoftrano le cognizioni ti efpericnze fifiche fopr^ 
addotte > di ooo effer le uve irrorate da umido ul- 
teriore ) ma anzi di perdere » e fpogliarfi diqueliéf 
ishe contengono k 
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/ ^ Dei pigtarg li Vv$ . 

Molti cóndannafto gratt4e«iente il coftume <Ii pcc- 
Àiere e pigiar le Uve coi pieit » e ne addacooo 
•delle ragii^ni, particolarmente per caufa delPimoroA- 
4e2za, delle trafpirazioni mafbofef e àtì ftidori ^ra* 
inaAdfiti dai villane s t.h^ e reguifcooo eaii faccende e 
confi^liano a fcrvirti di ^Icniic inijeg^ofc nacchine 
per tal fine trovate « le quali fpediraniente , e per- 
fettamente dettano le uve^ con.f infpecie è, la mac- 
china defcritta e figurata in un'Oper* Tederà, ch# 
"ha per titolo Trattato delij cultura dfh'e Piti d^l 
Ken9 y 8 itila maniera Mi ^ara i C9»fervara il 
Vine. . j 

I' Il fuogb « lo Aereo delle Beflie atta(^cato ai pi«r 
di di coloro ch-'^ntrano nel Tino , e tut^o ci^ » che 
può Tepararfi di cattivo alito e di fudore dal corpo 
<lei Contadini , non' può comunicare che difpiace- 
voli > e cattive quaJitià ai medefimi Vini ; ed 'è un 
errore il credere » che ciò non pregiudichi fai rir 
fleflb, che il vino pofto nelle Botti rigetti ogni inp- 
purità , e fofiansa eterogenea tan^o nella fondjvta 
. cbe rella fchiuma • . 

Il Vino che ' porta lo (piacevole fapore detto ti 
• m$f€%r$lia » e di miiffa , ed i fapori dei vini medi- 
caci fono una prova del pregiudizio e dctcrioramen- 
co che pofl^oo kcqiiiftare dalle (oftanae eterogenea 
e cattive introdotte colle ute nel cenipo del loro 
{bollire* 

Del rendere il vm dolce e fpirittfo . 

Quando il Vino non tendefle a non eifere dolce « 
e fpiritofoatnifura del noftroguftoe deGd^rio ,gH A 
può conciliare una dolcezza, e bontà fuperiorè , im- 
boKtandolo nella feguente maniera. -^ . 

Tome XrilL Ql ^'" 
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Colfocace le Qoiti li fuoi poflj , e ftate prtpara* 
te come altrove fi è detto 9 volendoG fyxc una faU 
Ipecici Ìà Vino, fi inettono. tanti .Birìtii .per flotte 
di modo o Vino c^vVto allora d^al Ti<iAt. arvcrtiodo 
di non cavaroecTacflòTìno» che tre quarti incircait 
é còs] fi torea a fare, col modo o Vwio , cavato'* dal 
Tino fecoli^Ps ^.poi dal terzo » e c^\ .di mano in 
9nàno : avvertendo (twpté di non e^npire le Botti 
alTétto, ma loltanto ancVefTe a tre qparci'- 

Se ciò fi dovefle poi fare cpl mqfio cavatp dal 
forclifo, jG^vrà refatifameote alja riempitura dtl^ 
fiotti fa liefla awertenca»^ e riguardo al mono, che 
rJvaii Jperyja.di tqrchlp. quella di nQii |^r#odcr 
altro che qWelfe t 11 quale cola dal torchio gnoja 
tutta la fecon|la Qr^tta «, mentir^ , quello dfUe (tratte 
lucceiTtye ^evejmètterfia parte per farne un Vino 
da famiglia o peri CooVa^ùi^ ^^1 prodotto di ^hre 
irigne ,0 Vini ioieriori f e Pfo^^i^ye meno mature « 
Allorché .il vino comincia « fermentare fi verfi i» 
i^iarcniia Botte da un. quiirtp di Boccale, fino a uta 
Beccale intiero di buona Acquavite j e fi (erri, quin^ 
,^i il cocchiume . Cosi fi lafipj fermentare il vino 
{eoza toccarlo, per tre fettimanf.; e paflTato un tale 
(^asio di ceqipo cflfa botte 6 rifsmpia in detta Ac* 
^^ayite fi ^pptff ancliq fcjpgiieré del roi^le come 
meRlia in j^mffo s' intenderà . „ . , 

Coaqueftp. deferii to metodo fi adempiono molte 
iptensipn\. yogiiopo aicun^i^ fyilgKiffinia» e co* 
ftéote éfperienza, che la fermentazione» la quabe 
fvilluppe gli fpiriti » debba agire lentamente e per 
lungo t^mpo acciocché /nel punto ^be fi .fi^n^f^i^o 
eifì fpiriti f o ù liberano dalla ioftanza muccofa del* 
Je.uve .fi Ticonceotrind meglio uel ni^fip. 

Si ritarda Doi la fetmeatazione cop rìnfrefcare- , 
Il primo niouo , àggiugoeodoveoe del, n^ovo» e fr 
feguttà a rallentarla la ^ppreiTo cedilo (tefle metodo « 
Pratcanco il freddo fopravvicne 1 particoiaro^ente fé 
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Ja caiitlpa Cu fredda come deve èOert perchè ie co-^ 
(k (acceditiù iti <iiefti Jefiderira iAaiifei'4 i.e quefltf 
tìcK'da fenrpre d'avldtlggiò quédi operaaiioiie tiatu- 
nle. Di pi^altrè cautele 9 che podono alreffi fuUa 
faùiirji dfèi Vini, fi parlerà ^et pronfèilot à 

À miturà cihe là férndeiitaiioae Cctmàù thiudond 
^Iji Tórte 1<| BptH e Hpierie che fietio ifuio fi itr< 
fino Con dè^ cenci ài tappo. . . .' 

ttn villa iiiihòtirato con queAé ptecatilziòoi ,iè fetn* 
i>fé t^iu ftiritofo , più Jolcé 9 e più durevole i ti 
icto a comeftarfi lurt^iitlenie più iti Vini anche* 
Ibradii coiiferVa inoitré la Tua, forca i. é la faa doU 
ceasa àilche invecchiàodò . Ciafcnna botte .oerò ri> 
p|énà Ili ctuèlia fornàa pi'oducé noaggioir {bo4ata d^ 
ogiii altra tràtU aUrimèéti { perché ào tal Vino (4 
dep^àta léeglto j e laicia precipitale le parti tar^arer^ 
le quali fempiré quando abbondano « fanno pré^iuxli • 
ifcio alla fpiecie^ é alla qualità del Vìoo^ 

Qaao<Ìo convèllila ^ o fi foglia fare q4iiiilcne vinci. 
diverfo con itoefcolaKi alcoQft Co(à*, bifoglia jqueiU 
à^iùgnervela nel Utùpo della fua maggiore e prinu 
fer.menrazidritf . 

ì^rAttàndofi del tìetnpimèiicd delle botti , giov^ a 
Cirio nei pHitti tempi ad ogni otto giorni , e pa(u- 
(fì falcili Mènralro ogni quiadicf giorni fiilJ. a Qeil* 
Éajo» è ài Qeìitoa;o in poi^noa fola v#U^ il tncÌ9. 

tn molti Paèfi evvi il toiluólo di preitvérè il nìdb 
eoi 1*orch{o i h porlo dipoi in batticene ,dl albero 
ài fei tn Qitù hàttìHi etk .a bella poftà toi^ (jeftina^ 
ce per tiratteni^re il Vido in Hpofo » ti a trafporcar- 
lo da luogo a luogo tèi paèfi^ , o pe/ vender (j , e 
per conti-attarfi fnblto 1 non già per f^rbarlo neil^ 
«antinèi e itlddlrto IVÌ fiagiooato • miglioi^. 
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D$Ui iUiUhà I chi dtvt avtre una 
huoKs Canti)!*,. 

Per ben confrrvire > e colbe pur ancbe è poflìbt- 
le, prr migliorile il Vino, è necefbru udì buona 
cmtin. E'^ià proverbio. ben. rìcevuro > e generile» 
cheli butnt Ofkatinafa il buonvino . Gli Aniìcbi no. 
minirooo 11 Ctntìni :Rspojìtoritim,K$Cùndittrium y 
' e CtUa Vicaria. Acciocché uni Cantini polU chia- 
tnirG buODi defc avere le feguenti qualità 

I, deve ellèr profonda e in volca. 

z. t4ti dal pavìmeaco illi volta- 

3. difefa' dal mcizo giorao , e con lìneflre ^ 
o aperture da poter profittare dei venti di Tramon.' 
tini, e i\l^tvtnttinc»UiiVinATÌiiejtimte8'uliimìn» 
j$tmo tapiat « nteridie , titc et Occidgat» > fed a 
SipreatrioHt Jafcfò fcrìtto Viiravio Lib. i.cip 4- pte- 
cctto confermite anche dal Palladio. 

4. Nnn deve eller /aggetta all'acqua. 

3. Mn piuKoQo umida, che troppo afctutta. 
6. Utntina dì ogni, cattivo odore fpecìtimento 
dal pfg^ore di tutti preveniente dalle Lattine. 
7- Netta da ogni immondbsza. 

5. Né ' tenuta ta ufo dì difpenlà o .per ferbarvl 
<[uiilunque provtiSone ,'Gonie Caci, carni falUe, ed 
altre robe, «he tramandano 'cdor forte j o fetore . 
"HaiU r*j alftHum edtrtmmagìi md/edacif , quao» 
Vinum, diTe a^uefto proposto. Columelfa Lib. Kit, 
cap. tS. ' ; . 

Per U confervaa^tone del Vino i coU necefTarìlfì- " 
tna che la Cantina ita bpona, cioè fcefca e profonda > 
perchè nefle CMtive l'ottimo Vma.Q ^Halla, e nel- 
le buone, non avendo anche avuto tutta fa favore- 
vole vendemmia, e fattura, vi migliorai e tale per 
lungo tempo vi fi conferva . 

%Je Cinttne fettci;r>nee evitt in fkffo Tiv« foDo 
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ìc migliori fra Cucce . lo qoefle l'ambiente » cen^ 
ne fa tefiifflonaasa il Termomecro^ è quafi fecnpre 
uoiforooet e non così predo vi giuAgooo le altera* 
Eion! deiratomosfera e de* temporali • Quelle pure 
Atte ia volta artificiili e ooo laftricate poflono efle. 
re molto buone qualora fieno afciiKte , ma per lo 
più fono foggette all' umido » e le Cantine umide fo- 
no fempre moltacat^ve. Le profonde» e cavate net 
Tufo feoo aneli* efle ottime > perchè auiutte > e 
ffcfche. < ' 

Le meno profonde Togtioeo eflere alquoco ment 
alte di volta, asciutte, ofcurOìdi grpflè muraglie^ 
lonaee dalle fltlie, e fiufe» dai po^zi o altri cana« 
.li o condocci diaccfua, dai luoghi ove facciati fumo , 
dai grana] , e da ógni ai^ro al|^ro » maffimamente 
dai Fichi, e fra quelli particolarmente dai falvatici, 
detti Caffìfichi » perchè io quelli fi genera gran 
quantità di mofcherini . 

Qualcuno pretende , che le Cantine Inolto afciuc- 
te s'abbiano nell'edace a*riafrefcare aonaffiafìidole i 
ma non credo , che quedo abbia luoge feorchè in 
quelle ièpra a terra, e molto proffime alia fuperit< 
eie del'terreno, le quali poflbno rifeotirje il 'aver- 
chio calore e alidore dell'aria edema, e een fomó^a 
fàctlirà poflboo toilo ri 



^w$Ttiimnti imofM0 alh Botti* / 

■« 
Le Botti per confervare il vino nelle GaOtiaed^e* 
»Yono effere di tutto altro legno , fuorché 4* ^^ì^p 
cioè pop0/Q mro , ma di CafiagQoJa primo luogo 9 
o di moro, o di quercia, o di pera , con cerchi di 
faggio, o di cadagoo quando le Botai fiane p]c<;0le5 
e per Vini non molto gagliardi , ma di ferro ficur 
^ameote quando le Botti (ieno molto grandi ,«ed i 
Vini in efle conteautj molto^potenti eie botti a vo. 
ler, che ben confervino il Vino dcvQ9<> ceo^encre 
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«bi t« Ai 5« ^'viU « • non ipiù , fekbene yc h; £en'Q 
in alcune Cuitint di quelle che ne contengono fino 
»i if» e di tfntiggio . Le grandi e upf« p^i I9 
^«ruidifioie htìmid molli fv^titaggi nel atatave t Vini 
iopra le mtoeri. Le profwffioni delie fitti $ le cn«' 
paraziottf dei legofame 1 »e Itf altre icconciarnre delU 
Botte, come ^fofe imppo mioutéf e e infficieo?a ^ 
molti noip non giova qni toccarie , e perciò Je tra-: 
I^frìaroo • L'^P^n dal Sig* iJuii^inel do Monetali 
Ì4Ì dovimi i$i Bpfcbi § Ì9Ì jtìfzzi 4i ùtrévr ti^- 
n^vjj^e ié 9igm g$nfH ài piakt9 da fnfiia v tradocu 
ilàFFranèefri e pubblicata a- Venezia preflb il Paf. 
'qiiaN| ci pti4 intorne e c^eHo iomminUlraie deil^ 
uciii illriiziani* 

Il legno migliote« col ^^fe fi pretende- 4a al- 
cuni accreditati Scrtftorì mmiern* di quefta m^ittria 1 
iche debbano efler fatre'te Botti più atte a beo tene? 
^e e conrervare il Vino , deve efler di Quercia, e 
ikon troppo giovane «e che abbia le filare > q ^eiie 
ìir'ìttéi e, tagliate dalia 6ae di Novembre al princi-^ 
pio» di Marco , 

Sarà pbre preferita la Quercia , che fiodace (f 
|(biatìde laogbiP} ovvero il Lée^ia » che produce la 
ghianda tvnda , Q;iLe(li legni' rinvigórifcono fttopxt 
pilli} e confervano iflKgavéjite ir Vino .Tilijt ciie il 
legname farà Ì{a£ionato, vecchio i fensa cffere iitir 
tarUco, (Ira pantnence ii»%l«oie . Qute^.precauzic^* 
ri; farebbe quefla praticata da alcuni nella Borgo^n^ 
e ne' Cantoni cU dipingere % iiivernicifre le* Biaiti , 
che dev^ó litnf^mente tonificare il Vino » con tiaa% 
%) Vfrorci a àUlu t mentre fé fo Cantina è upiida , 
qufÀ'acconciatufa inniedirGe ',* che r^imjdicllr macca 
alJe doghe 9 'e enlUcintchi' al Vino cenceèuto quatit^ 
. alcuna firaniera e carvivi. e-s^e)la:è tn^pf^ afiriiitea 
tiene ierratVi pori dei' legname'' quant» bifegoa per^» 
che not> gemano» ò t|fppo prtiio lo facciano fvapo^ 
fì^i9 e lee«irè « 
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I Vini di loolci ptefi. fi per^N^ifiiuaQ. tmv^AncMi '. 
«cl^l li^ndìdo ap^pirrato al vìoo di queiU pubica 
«i (ainc( cQif^jtf^fe replicarti edtcifiv^.Deih i|iam«.- 
ra più acconcia dÀ £i|pi «lutfto uravafaoifiHo •# &|ri* 
«PO parola ^ICtfove. 

II pricso tra? aumroto fi fa n«l primo Vitftii 
delia tMl^a di. n^ri^Q, e il yiqp. fiipara U grpu^ 
fond%^. » rejbbijiit ìA ta( Cf mpo ooo rtAi ci)iavo * 
fufficieAsav.'^al teuy^o non àafl^mameti€OÌiii|irei«rì«' 
faiU» f9A fio^Q cr%vafckaifi|Co 40o Urfi locPodo It 
Hua^ka d^% ^cflo yji^ i^uovo. I Vini tnAeri e r«i« 
boftì C Ufciaflo fcrflutoure t ftaro («Uà i$€xi% $94 
H- qutlia ^nmBmaziQtnf o iibol(im«n(!Qt ch« AloN^ ac-* 
Cad«f0 liti Vioo appr^ffo a p^co fui gttiar cbt fai|^ 
00 It Vici o fi cravalàiio alh meci di M*iSui » * 
Quaivclti (mt Qitii^Q auflcn 4 forti fochf «tu. ii9«rà 
di Giugosi* ; 

I doki t 4«Uciti fi initifaMi nioico piif^ > »•# i 
qufAi qnfiìto ptà prtQ^ fi iray^iapo laoco fn^!^lo« 
giraoU t 1^.11 ti acq^iftaipo . 

Qa^ndo ioqp i^P^ora CQfbjidl» t ^pn $a io rijS prf- 
cipi(ait la foild^tl Itggicra , ooo ci doM^iaofio fgo* 
floifpt^rt» omitr^ chi«rifcot?o ppi h^w io cipo a 15 
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oifefto e foprabbondante • 

Cìov^ t9BÌi«f^ allt; 9o|ti al poffibil^ |a «rppfa o 
fartarp , pprch^ WPtp iwoo Tarilo carictt ^i pJMf- 
tic^iif di ||rc%ro > pi^ it vìjio rj^(cirl dtlicaio « e 
dorato di if^ffto ^<Kffìt> pollili il c#rUfO lo rfi^njc 
fr«fl9» ^ cqwr»}>MÌw:f f «MfftNflp, cioè.ji iwterWdaJT- 
Ipt € gii fa p^rd^ff /m^l9fiMf <}i}SUo cjie dà Tò^ 
fcani add^inandafi il tap^p 9 Ì9 (pi9n|9 • jL^oQcrv^- 

«joM ^ iVpcricf ^ » ^p fjl^iaiiiodi ppe<r m^topiè 
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confervire UVjno paiTaiidoloIsnTafifpogliatta&Uo à* 

J^rnnu » come ne'Fufchi e nel fé Eotteglìe ce ne 
eifeimiaiAra li dtmoftraeìone • 

' Dopo «ter bene fpazzace e ripUKté le Botti , e 
ferrato lo fporteUó , feguitaodo il coftuiftr di alcime 
nasiofti che ciò fanno > e confervano^ per eccetleosa 
i loro Vini 9 vi fi potrebbe bruciare una certa ilofe 
di zotfb. 

I Fràncefi nelle Botti rfpuUre ) come fopra fi è 
detto, bruciano cinque o fot folfinii fatti ella iofo 
ufànka, e de'qtiatt torneremo fra poco a parlare > ^ 
dovendo?! metter vino nuovo: dovendole poi empire 
di Vioo vecchio o mutato y V9 ne bruciano due 
tre dei minori • 

Lo solfe contribttifce a far prendere ai Vini mi 
eebre piuttofto gitlto, onde quanto quefio itoetodo è 
buono per t Vin» branchi , altrettanto ufando caltela 
fi deve confeguire a riguardo dei vini neri o rMr : 
in quella vece per quelli di quelle due ultime fpe* * 
de fi può bruciirvì ^una noce mofcada 5 e mefcola* 
re cot vino una dofe adequata ^i buona Acquavite ; 
e quando il vino manchi di nervo e di fpirtto un 
quarto di boccale jdi Acqua fpiritofa , o fpi'rito di 
Ciliege M^re, ovvero un quarto di boccale di Spiri* 
to di vino ricavato "da una buona Acquavite e fatta 
di ottimo Vino» e qualora qncfta buona fpezie man- 
chi in paeftf vi fi^ getti mezzo beccale ^i Acquavite 
di Linguadocca, che fra tutte lib altre è la miglto« 
re» che fi conofca. 

Alcuni Snoicgifti » fra i quati USig. Roder > e il 
Sig. Bourgeotf ci afficurano > che lo fpirito di vino 
a^gionto al vino non è in iQodo alcuffeo dannofo^^ 
^uaodo non oltrepaffi la fuddetta moderata dofe. 

Quando il vino è debole e poco fpiritofo non alrco 
fi deve fare certamente che rendergli quelle parti- 
celle fpiritofe o almeno altre analoghe a quelle» che 
ba perdute t quefio retti inrieramente effettuato col ' 

^ iti* 



•tXt 



t.^. 



X 



vie 



u^ 



4' 



dectp metodo . Tale fpirito di vino perà dewe efltc 
ficavico da vino buono j e fé (offe fiilUcQ dii vini 
gorafti non fi deve porre in ufo» mentre gli comma- 
fiicherebbe un fapore piuteofto fpiacevole > e impedi- 
rebbe, che divenifle cbiiro e netto come fi defidef» 
t tome diviene adòprandofi il primo. Se 1* Acquavite 
mefcolata col Vino fi credefie cb^ potcflè eflcr co* 
Qofciuta fpecialmente da cbi ha il ^nfa delicato in 
^nere di Vini» e che perciò poteflTe più tt otto fare 
HA difcredito alla fpefie del' Vino f e particofarmes* 
te fofle difficile td occulcariS per «vere la medefim^ 
il fapore di Tafpo o di vhiaccia , t 1* empireumaticó 
o fià il bruciato 9 ftcije ^e il metodo di correggerlns 
e quello metodo è iofegnato de) Sig. Ròsier falPiilU 
Cimo della fui memoria fulla diftiltastone dei Vini. 
* Le Terre aiTorbeoci non calcinate i ma naturali co- 
me fono alcune marne ^ e piA ancora diverfe Crete 
roefcolale a ragione di nn oncia per ogni fometca^ 
di vinoi impcdifcono per efperienza fatta ogni Ìi^« 
eie di empireuma» e di accidità nell* Acquavite fial-*> 
lata da e(Ìo . Vi fono altri metodi » ma ^eSo è quali* 
to ogni altro efficace per produrne gli effetti fuddec« 
ti» ed è ficura mente femplicifsimo , o pochifsima 
o niente difjpendiofo . E' cofa notifsima» che la COOH 
buftione di una mefcofan:fa di fali acidi , di torre 
aflorbenti» e di faflan«e grafie 9 e flogifticbe produce 
un alcali. 

La mensionau induftria di far ufo delle tetre al» 
caline e aflbrbeoti per togliere all'Acquavite il fa^ 
pore di rafpo, di acido 9 d'afpro-acerbo eccoti ipolte 
profitto potrebbe eflfere praticata anche appreffo di 
noi per togliere. gli Oe(B cattivi fapòri ad alcuni de* 
noftri vinj; e da quefio» eh* ora s* intende per la ra^ 
gione fifica , rileviamo non cflTere flato preil^ gli 
Antrchi > che l^ttimo ofo della pratica o dell' efpc- 
riei^za , il fervirfi come facevano di fi mi li rnaterìf 
nello fattura 9 o conditura di molti dei loro Vini. 
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^appiioio di Pliaio, Gajeno/i CoUumella % ei it^ri 
OlBopQn|ci che gli i^ntJchi condisjooavaoo atcuni dei 
l^rp Vini cella creta t col marnao ridotto iii polvere^ 
ePi (elTo) tei altre ipftanzf calcarici e queOo paui- 
coUcm^nte per reiKterli dolci» Plipio al Gap. i^. d^l 
|,ib.XIV. dim ^ffic^tlpfù rpUìgat afpef'ìta$$,m ^n^c f»«n 
nìiquUus juis parttius c,alc$ . Gr^cU argilla , aut 
fl$ar/p^r$ iS'C- Gay, 29. C^^ JM^iiVina concinnati 
0n$rìs lixìvH qi^^' de^fujo cocbk P^rt,i ^^^4"^%^^ 
^4 0$ Cul$um^% Vii S^ih J^é/quiUbra 9 insirimO^ 
inf». i^Of^Are, Perche mai noQ fi può guticare \1* 

SretCj^ptq anchf 4^ noi per i Vini ACidi prodotti o 
fXi^ Tici Mao^a^e tfóppQ in a^ltqji • coltivate in ef- 
MfisioDÌ fvjin|aggio(e I o dall'uvepeifCoirediHe&raQ» 
4i{|i> cro^tpp prefto vendemmiate? Quelite un in- 
^Qftici/tt che ^lI'ocfarioQo non 4cve eiitr traf^ui:ata % 
jnta wi ^^^ 9<^" efperiénze efli^ce ^v.itaot^ggia(^ « 
C4 )i| fMrticoj^e pratìc#;a concecpiior^ncA n^fnce 
^oll'^Icrai di far bollire ael Tino. Ip uve mol^p «Hf- 
9(1 del folitQ» o di Qsifl(i|re il mqfto nelle Botò ^ft^at* 
. M 4airv¥e col Torchio leco^do il metodo uC^to 4^i 

^ ^ fripcffi. il 5ig. (.iger f^e'U fu a m^ffoa Rufiitùìp 

^ ^\t. YM. pag. 4«?. ì^i«l? convijfn far$^ ci^tm i»w/, 

tjl¥^^ ^ftl^ttanQ 4 ^av0re U Uro Ymo 4^1 X>9/^ 



• Gftiiraloiiqpcé i ^it^i ^^ co(nf ft|fove d^. 901 fi di* 

Sipfir^^ non Tono n^olto dprqvPb» ipa prfftò fi gM4* 
atuf t pcrcb^ (ono trpppq bolliti » perché fono fu« 
Il d\ ^i^\^^ diverge fpecif 4iMM > e perchè fpoo gp- 
TCrviù eoo fpOapze ^(erogenee >. che follccit^no 'e 

f^è^arhii.e i«refl»n» ferfu^t^^i^p^ vlppili , % per 

l# ^ufje I^ parte fpir»CQfa 4fl vi.noi#©ppo prefto cpir 
j|rà pffl)i(9t 4allo ftttq di «Ha ad eUtticap efala e fi 
OMf)^ 1 9 pexsb^ di l|f tKfa [919 qi^efl^ n|(^iif f gfion- 
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IP Topo pir<ieUyì|ii (»rrfmper$ «Ttfmrpil^ t dipeil |4g« 
^/Wtf/» (:hff il )^jnp $ gratti » .6 gettjl i)(b|I| i><^cre ad 
p^zzQ ài ^Icr iriy# > chf 1« pre^rterà » ppfa ftnei* 
^» tltri r^c^onvi uditi . U* calcf À ua« Ì9%099 {Dp-^ 
gliatik 4'»cù I e ckfi h ri9iglì| » 9 Te ne caricft (ptfi* 
^luRdoQ0 il vjnp qj||iòc(o nt avéfle di qu^lia piC^i 
dallo ((ftp di ii(ra 4II9 fililo cìj libera , ^uf(e appMip^ 
fo fi i qu^llf s che i^p promuove ji» enq {* ^tc raiipl» 
pei « i» Gprrurcfla. 

Mo^ce icm9 le m.oiein» d? pptcrQ piritir^c^ pf r 
rimediare a ci{^ chf poi rlpprtftr^mo g/^ mì^^P^ m 
apprf (To 2 iecpndq Ì4 qm'M? «i»ì vi()i > • u^pdo :{• 
f ircoiiapsf 4ei /noghi « e dieU» pratjjca , 9^ ^ (p^^i^VM 
de* Facitori jdi ffli yipiì gc^tfratmente però mcpi» 
cqMivoche f qj^afi fipniprp ficurè Toaa quelle denotile 
e inrcgn^lis 4«IU Finca, ^ %Qcbe i^l\à Ckitnic^ $ |q 
quati aop Yarifeoi 9 reggono fempre pellp coQTeiif. 
ToU circftflaoz^, perc^i^ (e pii!^ coRaotl t e le vere 
in oaCMr^. Qualpfa il vivo venga prpfto 9 gpalliirfi 1 
▼4^9 a djfa , pjrefto perprra ^ f^» fcrqHSAtMioil^ 
vioofa, p pfrd4 o efffi il (uo (ptrito > fltfa ip^oip- 
QPd' v/èy cbp ji reftituirglielo con ar^fi ». e prim^ 
$' ^ pofllbilf I ^he irrivi a coi^fto fqq upppvM^iQaeii* 
|o rotale 9 e acciocché il retto del cofpo yiq^o no* 
i|hl)ja il fefUpQ di ceotcarre altre carciv^ qualità , • 
in ipecif de* catti?! fip^ri . QueOa teor|# ^ocpbipa 
COYi.qi^Ia d| 9QÌ iddott^ » ove fi p4r^ àél^ n«i* 
oiera di f«r^ il vinp gii^ gea^of^ d^^ fxz poiSbil^ » 
allorché bolle a^l TinPi e di 4^giugo^rvi i^ f|ifc|(r 
uqa dqfe d' ^cq^^uiie p di ipiriCp qi vir^. 

Alcuni bando iperimeoMo cbf Mp (i^m 4i Acqoa 
vite accomoda 15 Barili aeì loro vino, altri con uii 
fièfco ne hanno corretti 30 Barili | e quefta correzio« 
IK Aoo i ip oaada alcuno ^ibioaria^ alU ialuie » «1-' 
Pieno in qtie* confini» ffo'quaii^uò dirfi falurare it 
vino eutde^iiip» quaiPif^ioque afcutoi ^i^^B^^^m 4i pò. 
ter addurre de*dgbbj p 49' Cani in^ contr^rìp 4 IK^i^ 
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>chè quefti fat^t da efli prodotti Dt>n fuffìAotio » o fo* 
no da accribuirfi a caufe e ragioni del tutto diverrò . 
Cbo r^AoqaaiFìce fia V ofieosa del Vioo » e iia capa» 
co di reftitaire a quefto la'forst perduta, o efiendo 
il Vioo debole di Tua itatura » a rendergli quello fpi* 
Yito e quella forza > che gli manca » e iofieme (U 
cipace di coofervarlo ,i:*iaftruirce il Sìg.LtggrMai" 
fén Ruftiqmé Tom. II. pag. 49 S. comimlcandoct un 
iegreto praticato da alcuni io tale occafione . Alcu^ 
xrif ci dieOf agitane il Viaù mUa £oU9 per mezzo 
di un b^ftefne Jpaccato in quattro introdotto per il 
cocchiume > 9 in maniera che ìté^ tocchi , e agiti la 
fondata f e dopo vi aggiungono una dofe di Acqua* 
vite. Si cooferverà beniflimo fino all' ultima goccio*» 
Il anche per diecianni )6i foggiugne poco dopo > qua* 
lora fi abbu una foglietta di ocdnjo fpirito di vino 
in cui fieno tenute infufe per tre giorni due grolTe 
manciate, o pngnecti della feconda fcoraa di fàm* 
buco I la qual è verde » e palTato che fia a traverfii 
Qtt panno tale fpirito di vino in capo ai detti tre 
giorni, fi verfi e fi unifca al vino che fi vuole me- 
dicare , o difendere per n riflefla fuddetto . La nomi* 
nata dofe di fpirito di vino ferve per x8S pìot^ di 
vino mifnra di Parigi, (a) 

Il Sig. Bidet preferivo per addolcire un vino acer- 
bo o afpro, che fi getti nella Botte un boccale di 
Acquatite , nella quale fieno ftemperate due libre ' 
di miele, avvertendo di ben turare offa botte , 
e che il miele iia, prima di eflfer mefcolatb coli' Ac- 
quavite, bollito, per fepararne la uvat 6 quale da- 
Ttbbe al vino cattivo fàpore . 
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(a) La pinta di Varìjgi contiene dun Ichpine , 
nmle 4 dire libbre due di liquid0 • 
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iùpt .che fi,4CC«rouK allMff)M:.<>tura con far^, eh* 

il Vino tri^occlui i |N«I: tcipWi wi.fhe^il. vioafiittu^ 

•te mò ad eJJrp dUrfi ^rtlfiéiofamcncp qu^'«.o<iie ..odo- 



HAMKt COOtra I cawijT» sapori ^ «««*«. t, •«y-w.,^ - 

\^ ft ba prefò iaprit^ìplo odore é fapoj.é buonoi 
irebbe ancfté aggi^gttp^c Ja ibp«^a1t0injà fcorza 

%atare««9i,i4 iopratf acc^ 4cl'e.. J^^""* cotogne d icowtf 
lord ugliaco coaté alcrdVe iofégoeremo ;* 

W»i particolari » > rf«//« mànoère 
à^l farli , # conf$rvÀrli . 

i Chiwìtì fó«p il óòmé di Viqo^^aAn<^«* n«>* 
la fatta .oarcicolar irlctiiiorie della fpecie, compten- 
dóno USIifSr^ , ilSìdf^^jtCM^fifOrO fià ilP^Vìfn9H 
t VAtharafciùy tidrèMffi Ajnofo , /'«wr^ o /iBfi? 
lbU« Ul^yt og9Ì. aÌt*o.M*ot|B capace nella fua di- 
ftiUatioflie di fomminiÀrarc upo Spirito ardente , O 
tnfiammabile» chiamato AjPquaiiiti ; noi P^«^* P«J.J]* 
no altto ooti itìee5diai«o,chc,quel/o ricavato dal ììui- 

to delle trìti i o fia delle uve- 

Molti f#iiQ gli Aur^^É-i .i qùiH/i ttoyaoo d accot^ 
do oel credere . ctit il Vino ajant^oga f* fa^wrc i 
tii^Vigòrifea ie,perfoiifl langiiide , guariic* da infili!- 
te malattie, ed in JOfolti cafi opere OiaraVigJie ; , 
' Lealmeote paiUod)> e^li è il miglior Gfrduco i 
4be abbi* la ilat4ir4^3 • »«* confegocnasa. fa .Qiadicm* 
«ftmti , eSeii^e ,QpÌo|t'<jflV,ntc , Sali, Boli , proghé ^ 
inficiti/ altri Umm ««'^ '^^«<^* paragone diqi*®- 
«•liquido conrtpuvft^é del, .calore, innato, e pet 

«ontiguenia delia tita | ma Cccome nort vi é , nw 
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vi può cncrc fptfqi^co al. aioodo c^c Ci^ unìffiù^\k$ 
Q. rimedio ottima per cerei maii. ,. /cfac. oG#«ó)ir.€0^ 
irarìA, oqnafi ve/eno per ^erti Alcri; coaì acc4d«rvfji^ 
che del Vino fifpecto a certi iodividui i e a cfct^ 
inferfnftà é . e. .. , , ^^ 

. Può dirG del Vino qiiello ,^ciit.dicefi.^di tutti gli 
altri doni, % prodotti d^iU N^itura, ciu^ fbao.bucm 
€. pemicioh fecondo II buon ufo o abufo $ ch« U 

Oe .fa. kf.r.-% 

, Quel .eonvitQi dove manicata il jrloo i., fii fag)4#« 
flkrote detto dagli Antichi 'Pratfdiumca^inMfn^ M^^- 
,chè i Caoi qoQ bei^ono vioo. Ooseco > £ftejoi,«1^^ 
£Ìlto , Orazio» Ovidio.^ € tanti aitri celebri ^yii 
deli' Antichità ) e fra i moderni V fLtvo&Q^ 'A Itw%% 
i\ Sanaaiai'o » il Fotrtlguerfì , .\\ Meodni .con t^i* 
ti attd che trqpp9. lungo farebbe il nonùnarltt- fp90 
debitoi'l di quei concetti da. ani nel!' opere -loro ng** 
mirati #1 fin«t il qual è capace di pfoftiovfre,^t»e 
foft«nere in bjtoop ftatoJa ^dccolaitione.» fs da maiifm 
fio buvnq ftato^ della circolajeioi^e » gli ifo^ori-rdMcqf^ 
pò fono aiTottigliati» fva^ifce la d«bo.lei»a« e<lii^Cp« 
dardiai e ne viene la forza ^ il Córtggioi rkncreid^ 
dizza« e P allegria. , ^., ,.T\m 

. Q^efti buopji effetti però pon fofiQ capacita eitft 
prodotti da ogni f qualunque. Xpeci«« di, vino ^ i^a 
foltanto dai fini ingenui e fpiritoG » e b«9 iMti^ 
come fono io fpecie i migliori i! I|%Iia « Contri^) • 
perniciofi effetti poi fonp aifoluttaipeote 4>rodci£CÌ4f i 
Yini| i quali fono o troppo aa0erie.gfoj(R^,4>«ia^* 
fi,» e troppo fatturati y trai, quali fkancaoiep te fi ^of" 
cono annoverare per /a maggior B^rte g^elli .# ^9t^ 
ci fono portati, iiì lontani PaeG § e. da noi 4)9f 
Iu0b più che per fpcci fica bontà . coftyrnati^ipelte^ 
odierne meofe, e tra q(ie(U alcuna particolarmmtei 
della Francia*^ . ^ . ..i ^., 

Alcuni decUmanp f^andemeote .cjontro l'uip 4et 
vi00| di ipecif qualunque) Ji foUeogonoper •ttima| 
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e f«Dt bevftnJa P acqua» ma qacfii noa ianno fatta 
yiflcifioiie ad alenai popoli , e tanti individui , ctie 
'Vivono ed danno Tifiiito faniflimi^ cBiuncifonocziaii-»^ 
dio alia decrepitec^a % quantunque «appena abbiano 

' mffapòrata t'acqua o altro umore t cfic dalla natura 
iln qualche maniera dell'acqua partecipi* 

Altri poi muovono qoeffione > fé per la faluce fia più 
convenevolelyvere il^ino1'ellace« oppure neirinverno. 
1 Contadini ed altri Fatiganti delle Provincie meri- 
dionali » occupati nei più penofi travagli » come c'in- 
forna r Enciclopedia air Articolo Fii^e, non innacqua- 
aò it Vino in efiate 9 ma fole in inverno.. Qiieflo 
coftnme febbene timbri contrario alia teoria (laEiUu 

^4a certuni» i quali pretendono > cberaddenfamenr» 
t* incalorimento del (angue prodotto dai copioti fudo* 
ti » e da una fovércJiia trtfpirazione » debba effer 
corretto da una bevanda refrigerante e inAoceotiffii^ 
«a» quale è 1* acqua ; niova nonoftante avvertire % 
che la difpofiaione più perniciofa del faogue» e -co- 
nune a molti (oggetti di temperanRnto calorofo 9 m 
abitanti in paoli fimilmente caldi % e nelle #ccafioni 
ipecialmente di eccedenti fatiche è quella di e0er 
difpcjflo alla fermentazione putrida » la quale pu^ 
efler molto favorita ed accrefciuta dall' ufo deif acqua 
it grandemente al contrario allootanau e corretaii 
daH'ufo del vino, come un .grande aotsfitic^ » me- 

*^iante In fpecie i fuoi principi fpiritofi ed ecidio 

i principi, che concorrano nella formazione e coiw 
pò dei Vini fono t . una quantità di flemma » 1. un 
lal^ tartareo acido» 3. ed una particolare fpecie di 
foftanza oleofat o folfurea . Dalla proporzione , ecom- 
binaaione di quedi prkicip) ne rifulta la qualità dei 
vini fra loro diverfi » fpetialmente per il guflo # e 

'fapore. Il colore ancora dipende da un principio eleo» 

fo» e fulfureo» non contenuto nelle polpa • foflaoza 

dell' uva 9 ma nella buccia o pellicola delle uvesCOlori. 

te 9 come fono le gialle » le roflè^ e le nerei il qua I 
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l^lfBtst^ Ottima ) e JnbnoAiMc fi ^oslkno fftccìare 
y^tìitt/ e per i i^igWi dei Paefe; per tt qotl cofa 
nos eflBi odo tali coìi maiiiiktfofe e (^vcrai male in* 
ttfi e peggio «fessici fi tsasforiDMo , acdocéHè 
ottimi comparifirano ; e ft ficfce che tali Cembrìm 
in pri Qcipiot poco per à/tro durano, e peggiori anzi 
di 99 ima diveotano, percIiÀ ii (ciolgono nei loro prin* 
€Ìp) 9 intorbidano» e fi guiftàOo^ 

f iecondariamcnte , quantunque di Uve eoeellentì 
f forche iatti di troppe fpeéie di Ute per i priacip) 
f . per /a maturità diirerrc fra di loro, fono vini che 
'fiiniiti a certi tempi e in certe Circoftanxe foffroao 
nJ^ufte particolari alteranioni e fer>menta«ioni nelle 
natii loro Componesti » cofiochè come i primi fi fcioigooo 
aiei loro prii>clpj>e perdono la ^vjffk loro natura e qua itti* 

Dunque è manifefto che il vino accioccàè fia buo* 
no € durevole j deve efler fatto di Uré «riginalmen* 
te ottime dì qualità » e particolarmente pef ii tempo 
di pervenire a/la perfetta maturità poco dirimili fra 
loro , e colla meroofanzt di minor numero che fia 
poifibile di Ipecie fenfifailmeote diverfe riguardo k\ 
lotro fapore- 

I. E' a fv^cieoM provato ehe i noofti pia dolci 
fondono, ctafcheduno fecondo la fpocie propria, vini 
pà perfetti, e generofi. . 

1. (guanto più la feriDentaslone fpititofa farà per« 
fetta , tanto più eflo vino acquìAerà quella geoerofi^ 
là, della quale. cffo «olio a vino è capace. 

$, Si dà nel vino una fermentazione gratile e tu* 
«ultuaria, la quale fuccede nel primo tempo ^ allor- 
ché é molto , ed una fermentaziono fecondarin , e mi» 
nere, ma efla pure generatrice di forza ^ e di fptrito ^ 
la quale continua nel vino molto tempo dopo e b* è 
terminata la prima. Quella ancora ha un termine » 
dopo il quale il vino peggiora , e fi guafta voltando 
al putrido, o alP aceto , fecondo la proporzione de* 
fuoi priodpj alcalini e fiilfurci o acidi ^ di coi nb* 
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t)uoii metodo, quel lo di rgracintolare le uve y e tog;licre 
tutti i grifpi Iqoxi àt\ cifo di fare dei vini fceUi o bianchi 
òcolati; perché «elbolire mancando alle ave 11 legame 
é il foftegiiodi elfìgrarpi, Je uve cadono t piccole por- 
sioniaifondodeivafi ,il liquore sMntorbida « e troppo 
fi fofpende e dimiduifcc ia neceffatia fermentazione 
delle ave io tal tempo ; 

Carióhi gèftirali pif far buoni vini , 

. • • « 

Per la maniera i colla quale fi pofloo» fare i vial 
migliori » Indicberò qui alcuni Canoni inconculTi» è 
da averfi in mente per ogni cafo f e pofcia paflerò 
1 dare alcuni più particolari avvertimenti riguardan- 
ti iSÌ la maniera del farli ^ come puredi confervarli. 

t. Più che le uve fono al loro maggior pùnto di ma. 
torltà). fénza cioè partecipare di acerbo , o di putri- 
do , pia perfettamente fofiriranno quella ipecie di fer» 
jnentazione , che dicefi propriamente vittofa. > e renderao» 
no per confegoehta ùi| vino più generofo e fpiritofo • 

ft. EflTejDdo diverfe le fprcie delle uve , riguardo 
a! loro fapori , e tempi di matutare , e più le une 
deli'alete voltando a il' acido, all'afpro > al dolce ec*^ 
eerta d^ che alcune inclineranno a divenire aceto » 
l'altre piutrofto ni gnafio 9 e^più facilmente e predò 
le une deli' altre entreranno nella fermentazione vinofà • 

Quelle fpecie 5 nelle quali i principi falini > eleofi 
e terrefiri fi troveranno in una maggior quantità 6 
proporziope fc^a, la parte acquea» fono le più prò** 
prie per la fermentasiovie /piritofa. 

3. Nelle uve o fia.nel moflo» e nel vino fi di Ai i|- 
guono tre fpecie di fermentazione, ovvero tre gradi 
di efla • La prima fi dice propriamente vìnofay per- 
tliè ella converte, in vino le. foftanze mefle à fer- 
inentare. La feconda cfaiamafi acida ^ perchè il pro«> 
6btto è no liquido o. vi no acido 1 e. agro . La tcrzA 

- * fi nomi* 



^m 



ts% 



V I G 



i 



1 



t 



1 



Le uve non mature prodocono nn vino afpro » téer* 
bo, poco fpiricofo , o molto facile a guaftarfi % prendetnie 
i'acecofo , o come fi dice il forte o il fuoco. 

La Vigna giovane rende il vino più acquofo e 
per confegncDza meno fpirìtofo» e meno gcnerofo. 

L'uva afpra rende Tempre un vino cattivo anche 
nel fuo primo tempo 9 e notabilmente peggiora anche 
i vini buoni» co'quai fi trovi mcfcolata . 

I corpi vegetabili muccofi fono i foli , che fieno 
capaci di foArtre la fermentazione vinofa ^ • fpirito» 
fa» e fono i foli atti a formare il vino, e il pane. 
R.tulta quefto nuccofo dalla combinazione di i^ 
olio unito ad una terra fotti lifCma permcziQ^ di un 
.«Cid0 di un poca d'aria 9 ed una parte anche d*acqua) 
• fpeifo anche molta « Tale è quello almeno di tutti 
i frutti dolci. I muccofi farinacei e le gomme conte»* 
gono molto meno di acqua. 

Mei vini prodotti da uve fcarfe di muccofe dolce 
f aria vi è debolmente ad^rente,e nel fuo flato naturale 
eiaftico; onde al minimo moto, econqnaf&mentodel 
wno, ad un' alternativa di caldo o di freddo per un 
tuono, e per il pafTaggio di un Carro prefTo o fopra 
la cantina, ella fa sforzo di rimetterfi infieme , e 
di portaffi alla iuperfiùte iti' liquido , e perciè il 
vino in tal cafo diventa torbido i e fi gvafta • > 

Pài Àar$ U t»lfo ai vini* 

Qneft'aria vi fi deve ritenere in forna d'aria fif« 
iil > e fé ne modera la fua elafticicà concepita , o 
^afi afl&tto fi diflrugge con bruciare alla bocca delle 
betti tutte le volte che ella fcema , e fi thtm^ìc^ 
delio solfo, qualora fi tratti di vini bianchi o vera- 
mente mollo neri , non già dei roffi chiari o di co* 
fef di rubino aperto ; pofciacchè lo self;» eeme & £a 
fa precipitare la parte loro coloritfioe » e gli t»odb 
(coloriti > e fbiancati. 
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«ve il quale fu di intima qualità ti un poco pia 
acquofo del primo: qu^ftofcrvedi lievito, e grim^ 
prime una /ubita e vitirofa f crmenuziooc . 

Secondariamente ineitcodo qaeflo mofto a termea- 
te in un ambiento più c'Jildo: in terio luogo facendo- 
Jo fermentare in inaffa c^ quantità grande , ovvero 
&er molto maggior tempo , o pure con aggmgnervi 
di tanto in tanto un poco 4i mofto nuovo: in quar- 
to luogo interrompendo e ^prolungando la fermenta- 
zione , rompendo ^pcflb la irrotta , che gli fi forma 
alla fuperficie efternat quinto^ movendolo, agitando- 
4o, e rivoltandolo di tempo in tempo: fefto con ftr- 
Jo traboccare s^giugnendovene almeno cinque o lei 
■volte per giorno; teoendòlo ^ua/che giorno fen24 ef- 
^er turato ; e mettendo anche in efTo mofto un» 
ihaociata di granella di uva » o qualche altro corpo 
leggiero che attraga i e riunifca le bolle dell'aria « 
Tutte quefte m«oitre accelerano » ed accrefcono la 
fermentazione» e dividono ed aftottiglianodi vantag- 
gio il corpo muccofo troppo vifcido . 

Quanto fi è detto» s'intenda refativameote al.mo«^ 
ilo fpremuto o cavato dal tino dopo aver principiata 
la iermentazione , <ed averlo mefTo nelle Botti, dove 
fnire feguita a fermentare fecondo il coftume di al- 
cuni luoghi: mentre relttivamente alla fermentazione 
che deve foffrire nel Tino colle vinacce» la faccenda 
à molto ^liverfa » perchè le uve devono effer ben pi« 
giare avanti d'eflTcr «effe nei Tino » ed il Tino fi 
deve coprire avanti che fi foripi ilabilmente la ero- 
fia » «q«iefia formata che fit » impedire tutte le ca* 
gioni che potrebbero romperla: e perciò volando ave- 
re de' vini geoerofi» non bifogna tornare » nel tempo 
che quefta crofta è formata , sì fpeflfo a romperla » o 
^giare tanto frequentemente le uve , né tornare ad 
aggiugiurrvi auovo moOo* 
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Geaeralmentc i vioì quioio più bollogo oel Tino 
iìveouno piti lobuftt di corpo e neri, iha perdono di 
(pirico, di deliciiez»! e di dudiu. 

Per aea lafcìare indietro alcuna cofa che abbi» 
KJasione a queClo argomentOt e pofla ia qualche mo- 
4a efler uiile , aggiugaerò qutlche ale» notizia « 
qualche diverla pratici) la quale a parer mia diva 
«(Ter molto valutata, e per quanto ciedo fé non gè- 
Ktalniciite melTa ìa ufo, almeno fperijneDiata . 

Egli è ceno che a rolere che li (generi nelle vi- 
nacce JD rermentizione, e per confeguensa nel vino 
uni quantità di Ipìrlto j o Ga volere che un vino 
tiefca rpiiitbfo , e generofoi è nece^ario » che Ia 
lermentanone Ga rlfoluta, e fufcitata prontanente > 
« non a Aent°. Perciò gioverebbe , che l'ambiente 
delle Tinaje folTe piutcofto cildo , e in iftato , po< 
«■da ) dì a,vete diciotto gridi in circa di calore (e* 
cnndo il Termometro del Sig. di Reaumur . Il gra- 
da poi della iermeataiioQB nel Tuo vigore vuol enfe- 
re per un corfo di giorni favorito o folteauco in tali 
Mrmini , ma non di vistaggio aumentata , perchè 
un raag^or calore diOlpcrebbe lo fpiritodeJ vino nel 
momento ftelTj che li aodafTe formando. 

in queto ultimo cafo birogoecebbf moderare il fo- 
'verc^io calare, atal violenta fermentazione, jotromet- 
teudovi un'aria frefca, ed aggiugnendovi un moAo 
^che p»r anco non avete fetmeotato , ed anche del 
vino gii petfetto . 

liO {pirite t la generoUti del vino conlifle in quel 
vapore fattile incoercibile, alcune volte mortifero 
e che facilmente fi disperde, che non fi conofce, fs 
BOD per mezzo de' funi effetti > ed è quello fpirito , 
m cui fitrovafi eoa olio fottilifTiino, conofciuto fot< 
to il nome di Eiert , che ricavaG rasdiante la de- 
corapoUzioac dì efTo medefimo Ipirita, e fotto il oa< 
toc di Eteri aettefo, quando fi ricava colla dillillazio- 
ne detJ'acecp radicale) cheoefomuiinillra pji!k o ms> 
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00, o fecondo cbe Cile aceto é fatto ccn un viint più 
neno gencrofo. 

Più (a fermentasione è pronta e fino ad un Ceitct 
fegno dichiarata tomu/cuaria 9 e forre » ptò fi faii* 
nuxzano, e fi didruggooo le (oftan^ef che fi decotta 
fciogherej e quafi realmente dìAruggere per for* 
marne altre , come fi richifde , di nuova ottani o 
<|ttalità . Perciò farà coia eflcnziale per avere u» 
vino molto generofo e fpiritofo , che le pafCicelte 
pia attive e r^rrirofe del medefimo , le qoaH vaimo 
in tali cirCoftanze formandofi , non fi abbiano a d-iffi- 
pare > o trovar debbano facile l'ufcita» ma fi riflec- 
rano come contro ad una volta , tornino a riunirfi r 
e trattenerfi nei liquore , e particolarmente tornino 
< combinarfi colle parti dell'olio eiTcn^iale , a mifu»^ 
rt cbe per la fielTa forsa della fermentazione aodrk 
éffo formandofi . In quella maniera fi genererà ed 
akccumulerà pia fpirito ardente , e il vino riufciri- 
molto più generofo , e in quefto (lato motta più du- 
revole ancora. 

Bifognerà pertanto cuoprire il Tino avanti cfcff 
fi formi nelle vinacce la croÓa e quando quefta fi» 
formata farà neceflìirio allontanare o impedire quegli 
agenti» che fi poflbno opporre alla formazione della 
itiedffima, che la poflono rompere . Soha/ dice ^ 
die i vapori > i quali fi perdono nel tempo della 
fermentazione/ diminuifcono norabirmentenel liquor 
re la parte fpi ri tofa. Tal cofa fi può ottenere coj 
pteodo il tino con un coperchio corredato di afco- 
tri Tubi, mediante i qualr , come fono i vafi detti' 
rfai Chimici di rifcoiitro» gli fpiriti che partono ncF 
tempo della fermentazione fi riportino dr nnovot nel 
Tino, che fermenta. Nel €iorna/e Economico dcf 
ttìc(c di Novembre 1757. fi ritrova propoflo e lodato 
quefto compenfo. Alcuni vini trai pia generofi rico- 
irofcono la loro forzk è generofità da un metodo 
'ppreflb apococonfimiU) almeno riguardo all'eco. 

Un 
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tk fermentazione » che fi richiede per avere un vlnq 
tplritoih > (^enerofo . Perciò è fuperiluo jl metodo 
t^nutQ da atcuAÌ di fare il vino con uve molto ap* 
paffte e quafi feccate. In que/)a m;^nier« fi avratroo 
de' vini molto dolci, e acci a durare mofro tempo ^ 
ma non gii molto Ipiricofì , e generofi guanto potreb* 
berA cflere» f«tci con alerò metodo^ e con altre ac 
fensienì * 

E' reilmenteimp'ìflribilei'aflegnare per minuto tutte 
le appllcaiioni de*detti principi ed cfpcricoze ai ca({ 
psrcicolari; ma gì* accorti , ed economi Proprieurj 
pol7bno fare i loro tentativi e trovare in efli quanto 
può efler loro utile e adattato. Poco più relativa- 
mente a qncAa maceria e in vantaggio di efla credo 
i^>^ fi pofli aggiu^nere o penfare , almeno di gene- 
rale» teorico, e fondamentale» che fia ragionevole • 
appoggiato ad efperieoze . 

Più d*ogni teoria per altro è da valutarfi la pra- 
tica o fia refperi^nza (èmpre variabile e relativa ai . 
luoghi , e «I gufto , alla forza , p dnr^t» dei vini 
che fi dcCdcrano. 

JP; alcuni metodi per governare i vini fifjine dlren* 
darli migliori e durevoli , coll^ aggiunta di alcun$ 
altre cautele , oltre le già accennate^ per farli ^ 
mutarli , chiarirli , e fuftodirfi ? 

Per avere i V^ini del miglior poflibile fappre le 
uve fi devono nettare efarcam^nte dalle foglie , dai 
ganabi delle fte/Te foglie » e dai viticoli o capreoli > 
detti volgarmente Viticci , dagli agredini , e dai 
granelli fecchi marci» e annebbiati ^ cofe tutte i che 
guafiano e deteriorano il vino. Ne*vinifc;flti e dell' 
ultima deiicatezza » npn folo fi levano le fnd-fette 
parti, ma ì rafpi , o tacchi ancora ) che rendono 
(empre il vì/ro alquanto oftico o alpro» (pccuImcntQ 
fé ia ftigìone è andata frefca. 
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fenfati e perefperienza àncora, ft alfa masgior parte 
de' fini cui tempo pia male che htiìc. 

Quanto più il Vino dopo di efTer ripofato fti fopri 
la madre o feccia» tanto hfteoò duraj quanto pia poi 
il mòdo e d*ava buona , ò ha più forza, pia iàrdì 
eoiDibcià a bollire, e pia tardi depofita . 

t vÌDi^ che fadiio molto t^rtardi fi devono affolli* 
iamente matare, percb^ venendo a fcioglieré e cari^ 
cirfi di una parte di efTo tartaro precipitato il qua* 
le è un lievito per la ftrrrDentazioiié acetofa vinad- 
<tirct>no realmente; e aitr^ttanco pregiudica loi-o li 
leccia madre eflendo ih e(fi un lievito per ogni gé- 
aer# di fermentaziotie . 

Secoodo fvioof. £em$r^ è necellfarioi che il fartii* 
to fi feparì dal tino , e precipiti , perchè ^éftaiidd 
in eiTo in uoo (lato di diflbiuziohe j il vino divente- 
rebbe beo predo aceto > o alofìeno pérdéf'ebbe il co- 
lore. L'efp?riensa cMiifegna j che verfarìdo ^Uittf't» 
o cinque gocciole d*olio di tartaro per deliquio {li 
Un bicchiere di vino perde tal colore, e diviene torbi^ 
do,o giallaftro, come il vino ch'è i)a(rato > o é di* 
Veiicaco marcio» 

Ùii mUtar$ i vint. 

ttegoUrmènce là pratica di InutiKi iriol. èfeflopré 
preferibile a quella di Jaf^iarli fuHa loro fondata, e 
qayico p & fono Vini generatoH di ttrtai'o , e di 
tartaro fottile,tanto magiioràietite hanno quello bifogno. 

óualido fi abbia a mutare il Viipo da una Botte 
jaelraltra, fi deve ciò fare in eMpò' freddò , Quando 
tira Tramontana i o in gioman chiara , poiché quan- 
do piove , o il Cielo è coperto di hikvoie i il vino 
noli abbandona bene le vinatcé j o fia la faa fan» 
éita . 

9tt mutare far* cerne ù dice ìé. quelia àcùtùà^ 
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M,U Tira ai vini» ■on vi e niaieri pia Gcara « 
comcidt di quelli, che G pntica in Sciampagna, fé n- 
21 [muovflre le Botti > e feoza grand' opera di brac- 
ci* ■ Si deve avrre na tutto di cuogla , come un ia- 
teltioO) lungo ^nattro o cinque piedi) e dei diame< 
tro di fcl fette pollici , Iwn cucito a doppia cuci- 
tura per Io lungo, acciò il vino non polTa gemere a 
triverfo. A ciafcheduaa delle Tue eltremità vi fono 
due cartolile di legno ben congegnate e leeate, lun- 
ghe dìfcci o dodici pollici , una delle quali di dia- 
metro maggiore, come dì Tei o fette pollici , e 1' 
altra di diametro minore di pollici qunttroi fi toglie 
all;i Botte , che fi vuol riempire, il tappo da bada 
e vi fi commcttecon mazzapichio la cannella maggio- 
re, con battere fopra una mCnlbla rilevata da dua pol- 
lici, elicuataful principio di elTa cannella: indi i*iatro- 
duce una tromba di metallo, come farebbe di rams 
dentro la Bui^et che fi vuoi vaocare, e alla bocca , 
che retta fuori dì quella tromba, fi conmette l'al- 
tra cannella del fopraddctta tubo di cuojo : cosi feri* 
za l'ajuto di braccia quifi la metàdeUino paiTa per 
legge di gravità nella Botte vuota ; e arrivato che 
fta il liquido a livellarfi, fi ricorre ad un mantice a 
fofììetto, d'una coltruzione particolare, per sforza- 
re il vino ad abbandonare la Botte, che fi vuol vuo- 
tare» ed entrare in quella , che fi vuol rieidpire. 
Tanto di quelle cannelle e tubo , che di quelli fofSet- 
ti Crovafi la defcrizione e la figura nel Tomo fecon- 
do della Maifoa Rt(/liqufciì^. fetcima p. jai. ed ivi , Cit- 
come negli dementi di Agricoltura del Sig. Du Ba- 
mel fi trovano tutte le iftruzioni per mutare i vini i 
acciò non fi alzi , e commuova U Loro fondata . ( ' ) 
(^uc- 

(a) Qvtjie ijlruzioni e fyitre di Srumenti'fi trevé- 
ne pure nell'opera più vòlt* citai» hi St^, Éiiet , é 
n*llamtmtrÌ4éltlJjt^erfifr4iivÌmaPariiiiHS.i7ji., 
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XJucfta è quella, che fi deve togliere di fotto al vi- 
toJ , e fcpararla da cffo . Lo sbattimento lolo , ,o U 
fola agitatione del liquido chiaro non è ad cUo di 
pregiudizio ; aD^i per parere di alcuni , e come lo 
crede col citato Sig.Iix^r, il' Sig. Ducbcr-HAmel, pia 
che il vino fi muove fi rende più vigorofo ; e trat- 
tandofi di un vino nero , o carico di colore , quan^ 
to più fi muta , tanto più acqurfta un color brillante 
e vivo . 

Lo fteflb Sig. Vìger ha conofcluto delle perfone di 
grand* efpér lenza , le quali in quattri anni hanno^ 
tnutato uho ftelTo vino fino a dodici o tredici voltC) 
è mediante tale attenzione aveVano confervato lun- 
gamente i loro vini , e gli aveano refi di più bel 
colore, e fopra tutto più deHcath 

Fatta al vino quefta muta , giova feguitare a' di- 
fenderlo dagfi agenti tutti efierni, che poflono alte- 
rarlo o danneggiarlo , e perciò giova rieiirtpire efat- 
tamente la Botte , e procurar che fi mantenga be- 
ojffimo cbiufa , e che itoii verfi . 

Il vino fi dee tetìerC in vafi éfattamente pieni, poi- 
ché l'aria contenuta nel fluido, quantunque elaftica 
refla bene ed uguahnfente compreffa , e fé avviene' 
che fi dilati , e faccia sforzo , lo fa cohtra ciafcuna 
parte del fluido, e tfott fi fepara da efifo: feparanda- 
fi, o acquiftando troppo elafticiti ,- abbandona il li- 
quore, e quello alfora fi guafta. 

Efponendo i vini alle alterazioni del caldo, e del 
freddo , travafandoli fpeffo, e tènencfoli in vafi non 
efattamente pieni, fi fottopongotfo a' guaftarfi , per- 
chè l'aria corhbinata fi rimette infieme , acquifta 
maggior elafticità, e gli altri princtpj ceflTano di ffa^ 
re in quella diflbluzione , che fi trovavano; e perciò 
riafforbifcono il tartaro , entrano in fermentazione 
colla feccia, intorbidano ,. e fi goaftano , voltando 
ai putrido, ovvero all' acido. 
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ticolirmerev medici e chimici i cfaùmito Kob « 
dai filo some Artllo> ritenuto per fignificare anco* 
ra ogni ftts^o di frutta depurata , e cotta ordina- 
riamente fino alla confumaziooe di due terzi o di 
ttt quarti della propria umidità • Al fugo poi deU 
ìt ove e (lato particoiarmente dato il nome di Sape ^ 
e per tale s' intende qualora il modo fia depurato 9 
« cotto nella forma , e diroinuxione fuddetta ; lad« 
dove vino femplicemente cotte s* intende il modo 
cotto fino alla dionnuzìone del folo terzo i e que- 
ftoequivale acid chegli Antichi dicevano defrutum » 
In Linguadoca , io Provenza » e altrove fi ufa il 
Tino cotto nelle fuddette varie forme , ora in un 
nodo^ ora neli' a!tro s fecondo il ccftume dei luo* 
ghi, cioè in alcuni a coofiftenza di defrut$ , detto 
da effi propriamente t;ì>i-ciiì^ > altrove a confiilenzi di 
fapM o di Rcb »( detto da efli Katfifù del quale or* 
dinariamence fi fervono i Francefi per diverft ae« 
conciature o conditure di Frutte, piuttoAo che per 
geirernare o rinvigorire i loro vini . Nel fare poi 
quefie fpecle diverfe di vino Cotto , le uve non fi 
devono profcitigare al Sole » né fi tleve ad cfle Utt 
artifizio alcuno per ripulirle avanti di cuocerle , e 
metterle al fuoco » ma anzi al contrario evitare 
tutto ciò, perchè quefta depurazione non potrebbe 
foccedere fenza una qualche fermentazione nell' a* 
more, o fugo delle uve, Mediame la qnale eanvbie* 
lebbe alquanto di natura , e fi accofterebbe a diven* 
tar vino , e per conseguenza perderebbe dopo aver 
bollito tutti i fuoi fpiriti volatili . Evitando poi 
queAa fermentazione i Tuoi fpiriti vengono ritenu- 
ti, e concentrati , e nella cottura non fepafafi al- 
tro che il più groflo, e il fupérfluo; cofa che deve 
fervire d* infegnamento per quelli , che vogliono 
fare il defruto o la fapa , i quali non fapraOno le 
ragioni , per 1^ quali in quefta occafione fi^ deve 

prendere il fugo delie ave » o fia il modo recente» 
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tneate rpretsuto, « non il vino , iF «gqilc comecché 
fugo delle uve già depurato, pùutlile fsmbrar loto 
di gran luDgi preferibfle ad un fugo imputo , co- 
ns lo è il totbtdq, e ^rolTo mofto, di cui li parla. 

In alcuni luoghi di Toicana allotchè (] «ov^rni- 
DO i vioi co( tnoflo o Col vino cotto ^ quello fi ca- 
va dal Tino nel migj^ior bollore delle uve , perchè 
colà i vini Ti defiderano coloriti , ovveto per la llef- 
fi ra^oiie lì fanno bollire a dirittura le uve nelU 
^Id}fa colle loro bucce , non già il modo fubita- 
mente fptemuto , come G pqtrebbe o fi dovrebbe 
ft^e fé folfero vini bianchì. 

Nella Pianura di Pi(^o}a & raccoiKoao vini inquan- 
tità , ma deboli> acidi, e foggettidìmi a non dura* 
rei tuttayolta alcuni di quei poflìdenti hanno Tabi. 
]iti dì iion poco migliorarli , e di fiigli anche dn* 
rate fiqo ^1 fecondo , e tcr^a anno , e bifognandt^ 
fino al quinto , mediante 1' ioduflria di corregger- 
li, e medicarli c:il vino cotto. Molti anni vi fi rac* 
f:agne tanta dovizia dì vino > che a venderlo dea- 
1(0 l'aaao pochilSma entrata renderebbe al Proprie* 
larip^ perciò qualcuno di elTi non penfa a venderlQ 
r anno della raccolta, m* bensì ad icconciarlo ^ e 
CuAodirló per farne efuo 1' anno can(ecutivo > e pit^ 
«vanii anco» , quando il vino wen^a agli altrj > 
loaacafe per elTere andata a mfle , o per eirery.ene 
Aata realmente fcjrfa raccolta . Piacemi pertanto 
qui di riferire iljcunc particolari diligenze ufate da 
alcuno di que' Propirietarj per condizionare e eoa; 
Servare il loro v<oo. 

Tengono e/G la maggior quantità del |oto fino 
in fiotti di loo. fino a ijo. fiatili di tenuta : ■ yaQ 

gaudi bafuioi loroinconvenienci , ma quando fiens 
(I Cjadpditi il vino acquìda in gfTì piìk corpo e fpl* 
lira che nei minori . 

^anao ^Ile Botti la Stufa «rdinirii'i R» coli' ag- 
^yon 4i UH ^UMlità di Pere cotogne tagliate * f 
S » bolr 
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Dollite QOn una porzione di fafe 9 e una quantità 
)li fiori di vice dati colei peìr S. Giov'anni > e àppaf^ 
iici air ohìbra, . 

Prima di empire le Botti danno ad elOfè uba ZoH 
fata . ^ 

Del vino poi > col quale vogliono rienipirfé » né 
cuocono lina porzione > Facendolo bollire in Caldajé 
coir aggiunta ai una parte di Abrofline , il qUàlé 
Vende il vino piùttoRo cru3o o acerbo y è per coii^ 
./eguenza pia durevole , Quando dì fua natura fa« 
xebbe fciapito y t debole . 

Bollito il vino con que(Ìo Abroflinè , aitrlmenct 
detto Cofore forte , e raffreddato ', né dannò al vi- 
idO) eh s. vogliono governare^ a ì*àgione di Un Fiafcd 
per Barile I ovvero, tra vino cotto iì^ qùèfla maniera'^, 
46 granella di Abroftlhe bollite ^ a ràgio'àe di una 
bigoncia per ógni dieci Barili di vino. 

Tutp quel vino che vogliono far durare Io levai. 
^JDO di (opra alla fua feccia alla Luna pijsna di Mari 
zo> acciò nel caldo non ribolìa ', e io fanno paflfa^- 
^e in iilfre botti , nuovamente governandolo ton a(» 
ItrettaneQ governo de ilo fteflo genere , che cóhlef- 
vano in Botti a parte > col quale pure riempiono 
tempo per tempo le mcdefime Botti tofiochè di- 
-ventano fceme . ^5clIà detta occafiònfe di hiutarló 
aggiungono ancóra ad e^o una porzione del migiio- 
xe allqme di rocca che ili poflTa trovare , nella doffe 
*Ìi raezz' oncia per ogni lò. Barili di vino. 

ÀUorché lo vogfiobò coVifervarc fino alft fécohd^a 
p terza eSate i jo travafano di l)el nuovo alla Lu. 
na pièna di A godo > e allora be faàaó bollire una 
porzióne, e le uni (cono VI reilkhte. 

Un vVno in quella manièra goVernàto non fi ri- 
conofce altrimenti 'per originario dì qu'cl Paèfe \ 
>er Io (pirite ; e forza che ha;, e fi vishdè' più d6i 
oppio cfel Comune*, e non gdvefnaro. 

iSb <Ìùeff6 Vino fia prégìadtcievote alJa ftlutt, ft 
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fluefto governo ^oifa cooyenire a molte altre ip^* 
zìe di visi ì e ie ad altri , invece di ren<{erli du- 
revoli , pofla loro accrcfccre la facilità a giullari 
il , fonq guiflipni fhc ycrranno da po^ ffamiiutc in 
^ ^ppreffo • 

Oil mili I f mi^ di fervirfignc per g^virno, 
e ipìgiiarameìito dèi vini • 

]SQn folamentc il vino cotto ferve per correggere 
p migliorare i vini nel{a forma fuddetta > ma fono 
parimenti adattati ed utili molp altri còrpi P pro- 
dotti muccofi e dolci , come la manica , lo zucche- 
ro> il fugo di Liquiricia , la Caflìa , i| miele ec. 

Alcuni di qu?fti prodotti pere poa poicoc|o tro- 
yarfi cosi facilmente o'io tant^ abbondanza in Eu- 

^„..«»A • a\ kii#«n rk«>«<yVA ^Mm* il miele. Oer* 



rag»9ni ip e u micie > i 14^0 e i ^i»»»»» h^* ^y^ 
felUnp ^n^ora confermati da molte prove ed cipe* 
pencn«e| tanto antifhe, cfie ipocjernc, taptq pltu^ 
ipiopcf ne che noftr? . * 

l^on yi fono (cert^fnente in natijrf fottanze , i§ 



to a pruuurnc ^n cucili vu«c m n^mv^r-'^i r— - 

jsntrare rapidamente }o fcfmcnfa«ionc ^ e per con-: 
feguenaa a follecitare , avvalorare , e pcrteiionarg 
quiella ff rmcnta^joDC vinofa , U q^.al9 quanto e piflf 
riioluta, tanto migliore , pia g.cncrofo , e awrevo* 
)e ricfipe il vipo , ch^ U «jc ricava . L* aiialiM <| 
decombo fi ?ion e dellp due'd/;ttc foftanze «Mfche; 
ITO , e miele dirooftr* troyarfi in leffe riaolt* olio. 

Una libbra di widc OilU.tp h^ prodotto |jcr prin- 
cipio i^flo (ci once , le m^^zzo di carbone , il qifal^ 
/i bruciava , e diflìpava tutto, e fcwa lafciare por- 
^io^e ^Icun^ 4'i cenere* Ognui» fa pon ctTcfé altr^ 
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il carbone che una combina2iooe di terra» e diflo-^ 
giftico. Ora dalla fopraddefcricU éfperienza (i rlle* 
va quatitó pòca , e lej^gìera pòflTa eflere la terra , 
che Concorre nella feritiaétone del miele » e quanto 
abbondante debba efTere in/e(Tb il iflogiftlco , i%»nt)ra 
forfè là fiippoiSzione o credenza comune. 

il miérè fenta controverfia è urt Iboirpo muccòfo , 
dolce, e aiialogo molto allo Zucchero; Che lo zuc* 
chero per fé folo fia móle« capace colla fermenta* 
zione a produrre uno fpirico vinbfo , genetofo § e 
gagliardo ce ne convince ta diftiiiaziohe delle fuè 
fondate ì e delle fue canne medefime » dalle quali 
gP koglers nelle loro Colonie deir America ne ri^ 
cavah<;^Jl Rum\ 

Lo Zucchero coda molto ; laddove il miele colia 
molto menò i ed ogni Economo e fagace Colono 
può àveWo, t raccòìs^ierlo perfeho negli effetti che 
coltiva « , r • . 

Il prenderli perciò il penùcto dì tenere degli Al* 
veari o Caflecte di Api y più o "meno in ciafcunà 
Cafa di Contadino frtuata all' apèrta Campagna > t 
iij luoghi approptiaci da alimentaVe le Api , è ani 
di quelle cure pier la gente di Cartipagna , che 
trafcùrata non può eflere àbbaftanza biafimata ^ ti 
eflendo praticata prdduce un utile grande per mol* 
.te e nàolte rigiooi» Il tenére le^À(>i tìon porta fé- 
co che una lenùiffimà fpefa » t produce un' entrata 
rilevante . , 

Che il niiele fia una foftanza ottima ed attifsimà 
ad ufìjrfi col vino per migliorarlo , ed accrefcerne 
la foIlanÈa 9 la bontà ^ e la quantità , oltre alle 
ragioni riferite» pofsiamo reAaroe per/uafi dal fafie- 
rr» che gli Antichi pure ne facevano Ufo » che an* 
zi>rcuoi Pòpoli facevano vino del folo miele. 

Ariftotile de mìrahUibus , dice , che i Dalmati* 
'»i»*dctti Tautahx] fapévano convertire il miele in 
\itÌQ'i "e dò faCev<(QD > iciogiitndoh» e cavandoli 

Hai 



tSf^ 



«> - 



%ti 



V I G 



{)anno doppio, mefcolandofo con tal vino a ragione 
di due Piote o fia quattro libbre di miele («^pra a 
^2o, libbre di vino. 

Luca Car/ucci in una fua Di flfert arsione Fifica 
medica chimica full* Analifì del vino in S« Napoli 
1756. dice , che il mitle corregge inoltre il vino 
torbido I perchè inviluppa le Tue parti feculenti fol- 
levare 9 e la riconduce al fondo» 

Quefli vini però non £ trovano perfetti Te non in 
capo ad alruoi anni, ma indugiando a farne uf# al 
fiebito tempo, ci attefla H fopra mentovato Sig. Fittffr 
ne di avergli trovaci , e] fatti fentire fquifiti , ed 
avergli fperimeotati infinitamente durevoli. 

Il miele bianco o giallo adunq^ie tra tutti i corpi 
4olci è quello, che più d* ogni sritro fi può ufare 
per migliorare i vini di non buona qualità (ul prt« 
.mo tempo della loro fattura. 

Secondo il più vclte nominalo Sig. Rcz^er fc ne 
mefcola a' jagione di una libbjra pe^r ogni forni di 
yino j e fi mette nel Tino coMe uve , le quali ve- 
pendo premute^ e peftjite fermentano pon etto ; e 
ficurait ente per efpcrienze ripetute pel carfo di do* 
,Jici anni dal iopraccitato Fifico fu trovato un vino 
molto fuperiore per la generofità, fapore , e grazia 
a quel io, a cui non era ftatta fatta una fimile agr 
^giunta. A voler per altro che tal cofa riefca bene, 
é néceflario che jl mjee .fia ben dtfciolto, e diftri* 
"buito ugua^ente ^n tutta la mafTa deijie uve o in 
.tutta la fottanza, e quantità del mdlo , qualora il 
vino fia fatto alla Francefe j perciò fi deve in prf^ 
xna fciogiiere il miele in ujna porzione di mofto dà 
quel Tfno , o di quella botte , che fi vuole in 
quella gujfa ajutare , e correggere , e mefcoJar 
pofcia quel mofio unito al miete con tutto il ri- 
inaneiue;. £' d'uopo ancora, che tal miele fiafcbìet^ 
to e depurato dalla cera, e non mefco laro- con fari- 
fìz p altre' foilanee . Uà vino fatto in qf^x^Rà manierili 
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• I if<M<w>i i—ii i a » iwniW»nn a>i it 

< DtlU ifUiilitli delle tétti , $ del mula di 

tiMtrlt B$lltt CMMtina. 

j Vi foM de' luoghi , a^ quali (i toùuaa tintn >l 

I I Vino io Botti di terra » o ficao Orci . Il «ntàggìo > 

_'^'f che ti4iioo tili vafi o Botti dì terrai quello dì noa 

; j Icemare t o fucciare ti viuo , e di far sì > che diffi* 

1 . cilineAt« vi prenda di nufia ; ma non vi 6 depar» 

'. { o lifchlara sì facilmente , bÌM fi tende tanto odo* 

È ì rtfero > né regge tinto a. lungo cone in quelle di 

f I legno. 

[ Eflendo in drcoftauiifl di dovetlì fervire di tali 

r Botti di terra, li deve avvertirei che fieno fatte di 

terra cretofa s forte ■ mefcelata con areaa fninu- 
ta , « che Ga bea cotta , perché coti riefcono piìt 
leggiere ad elTere maneggiate , e portate da una 
banda ali* altra . Iji qualunque Baoieta però che 
fieno fatte > foao letnpre da anreporC le Botti di 
Icgfto . 

Per non lafdare inavvertita nefluna delle cautelt 
anche pi& minute, che aver polloiio relazione acon- 
\t fervare i vini -, gioveril > fecondo il featimeoto di 

j Plinio, tenere le Botti alquanto difcolle fra di lo-i 

to> perchè fé iccade che una (i guadi , oaa aU>ta 
facilmente s coftiuoicare la fua imperfeEÌone a4/a vi- 
cina , mentre il vino i «Itreraodo follecitoa prender 
buoni , o cattivi odori : e perciò le Botti di vino bian- 
co deotio tenerfi feparate da quelle del rolTo , e il 
vino (celco dee neRare appartato dal mediocre i e 
foprattntto bifc^na cener lontaaa ogni caratello o 
vafo di aceto, conte pure la vinaccia «avata dallo 
ftrsttoio , ed ogni altra cola , che tta^tuuidi fetido 
ed acuto odore . Perciò non lì tens* mai i' aceto 
dove bolle il vino nuovo, aè il vino nuovo che boi* 
ici dove Ibno Botti di vinia vecchio , perchè qu^ 
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P$l lapart U Betti. 

Sul metodo di lavare le Botti hanno fcritto s^Icuoì 
pratici Scrittori , e propofto cbe trovandofi in vici- 
nanza del mare fi debba firlo con acqua marina » e 
non con quella di fiume; e ^bi fofle Ipotapo lo fac- 
cia eoo acqua falati» perché il Tale ha la vlfcii ^^' 
trinieca di confervare, e tor via ta mu^. 

Quello difetto è realmente difficile a coglierli , e 
quantunque vengano infegnati molti rimedj % tutu- 
via per la maggior parte , quand' anche liberafTerp 
il vino da tale (piacevole odor^ » gli fanno cor- 
rer il rifchio di rifcaiditre e guaftarQ > come iq 
fpecie è il compeofb propcfto di applicare il eoe* 
chiume della Botte UQ pane i:a|dp t^fcito allora dal 
forno . 

il pia ragionevole tra tutti a fx?e {embr«i qu*'I^ 
di lavare la Botte qnandq non fi tratti di toglier 1% 
muffa ai vino, ma alla flefTa Bd^te » con acqua nel- 
la quale fia còtto del Finocbio o Paleggio , o Ana- 
ciò , o altra erba di buoa odore ; e ipeiìavela den- 
tro» fi cuopra e ferri bene efla Botte ^ acciò quella 
fpecie di profomatura non efali . Trattaudofi poi di 
liberar dalla muffa eflb vino , (i prendano dei mar- 
roni fecchi infilati uno dietro ^Ip altro ii| i|no fpa- 
go, e mettanfi pel cocchiume nella Botte in modq 
che refttno fofpefi in spezio del yino) 4<>ye fi ter- 
ranno per alcuni giorni. 

Dicono parimenti alcuni cbe 1* Erba folto in^^ 
4tana U qua] entra neUa compofizioae della Triac^ 
calata in un facchcttino per il cocchit^me 091^69(1 
te 9 liberi il viijo da qiicfto difetto. 
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Sì prendono delle fchcggc nuove e fccche di.fag" 
gio e pia iungbe che ^ può , le qu«li unure pe^ 
due giorni nell* j^cqua e iodi ben rafciutte fi pon* 
gano nella Botte in modo che la riempiano fino % 
OH dito vicino all'orlo; quindi verfatayi per il coc« 
chiume una libra e mezzo di acquavite, e ben cbiuf* 
fi ruzzoli la botte 9 e fi inetta al (uo ìud^9 riem- 
pindolla del vino torbijlo . Se il vino ^é rooUo a: 
chiarire» fi levano le Ichegge, e fi ripulifcono da(t 
la feccia deportavi fopra con lavarle » « Inzuppate 
neìr Acquavite fi rimettono pella Bjit^e. 

Non folo per depurarlo , ma per afloctygliarlo^nr 
cera quando folfe di troppo corpo , e perciò anche 
inebbriaMte e oifenfivo alla teda , e per medicarlo e 
correggerlo quando ayeflè patito voltando al guaita 
o av^Qe girato » come corauneiiiente fi dice » o 
faeeffe le fila 9 malattia del vino che dt* Francefi fi 
dice aver prefo il grajffo , G potrà correggere ge<-» 
tandovi del geflo y come coAumava«p ^ì Antichi , 
p praticano tuttora alcuni in Sicilia a riguardo dc\ 
inofcado di firacuTa per depurarlo o chiarirlo , oy- 
frero mediante U coiiU alla foggia de' Ff ancefi f offHf 
ideflo diremo. 

Dgl/a cbiarìtura p depurazione dei vini ^ 

9 particolarmente per nMZ%e di^h 

felUt di 'Pef^ f 

Alcuni chìarifcono il vino con, la colla di Pefcc | 
iCome fra gli altri coftumano i Francefi (cioglieadoU 
in %,z(\^% di (iume » e dibattendola io eflfk ben bene 
.con una fcopetta , e con quelle awertCfiiae indicatf 
già da molti rcrittort moderni • 

Tra le molte manine adoprate dai fuddecf! Fran*^ 
.cefi per chiarire y loro vini , quefta di £irIo medi^ur 
(te la colla di Pefce vien reputata la migliore , ed 
ì^ propriamente adoprata per i vini bianchi net)f 
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tnorli , • gufò > e l'eoe tbutute che fieno coll'ig- 
gianta di un poci d' acqua , gettano il tittio ad- 
k Botte pec il . cocchiume. , e ebiariio che Tia il 
ViaO) G tira o muta come fopra. 

DiUstMumM J[ra&icji ptr U chi^riturm 

Uno rcrittorè però moderno preferiree alje tai- 
Ijecte cofe per chiarire il vino U gomma arabica , è 
J' adopra nella feguente forma . Prende per 400; 
boccali di vino due once di gomma arabica lucida 
C netta, e U riduce io fipillima polvere palTaia per; 
velo ■ Iodi cava dalla BoCie quattro o cinque boc- 
cali di vino , acciò neli' alto di elTa Botte vi redi 
un lai quale fpacio uvoto , e gettandovi. da| coc- 
chiume quella gommai muove bel bello in giro eoa 
un faaflonc la iuperGcie dèi vino j accii) fi fparga 
ngualmente a dritta e a liniftrt . Gettata cosi ne' 
vino la gomma^ richiude U BottCì ma feoza figil- 
lire il tappo con forat , per non accfilenrc la >pre^ 
cipitazioDC flella medefima , e prima di quìndici 
giorni nonjp rocca .dopo de' quali riempie la Boc. 
te , e non vi fa allora diligenza y e nepfiurc io 
travafa. 

[| vantaggia , che ha la ^omma è di coufervarfi 
nel vino fenzi guaflaifi , dì non elTere in modo al. 
cuao piegiudicìale alla falutc umana , e di non cqm 
nitinicate al vino ne fapore, aè odore. 

Deìle divir/t ma^iert ptr farg i vini /uila 
norma d$Ì F»rtfiwri più accrsUitati i 

¥ Dapa aver erpofle tutte le attenzioni e le caute- 

' le , che debbono ufarlì nan tanto per fare quanto 

V pei Bi'gliorarc , e confervare i vini , paITcTemo », 

\ parlare dcUf diverte maaieiè di farei vini fulU 
I norma 
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noiii» dei Forefiiiri più accredicaci . Non A fcm- 
pre fuScieote , acciocché una fpecie di vino lii ac- 
creditata , che taFe (ia ^at^ in altri tempi , e che 
per giudizio' degr.'intendenti ed imparziali .fi trovi 
ancbe in quel mamcnco della lìefla bontà i geneca- 
fità , e faiubrità , eh' era anEeriormente i perchè 
h bontà non è Tempre la ftefla , ma relativa al gìn- 
dizio degli uorniai , chcj cangia] feconda i tempi 
e U moda ; cofìcché avendo variato per la moda , e 
r opinione II gullo delle perfone , volendo foddisfa- 
te il genio di effe, e in fpecie dì quelle , che pre- 
me di contentare per fire principalmence Ìl prò. 
prio interetre , giova accomodarli «1 gulto , che re- 
gna 1 e dird anche non aver difficoltà , e dì un ot- 
itiino vino , al patere de' più favj ed intendenti , 
Indurla inTeriore per renderlo de'I gufto ricercata , 
o di quella qualità , che dai fuddetti buoni Giudi- 
ci) e relativamente ad altri tempi fi farebbe detto 
difettofo , e {arebbe llato dtfapprovato. 

Che il gufto , e la moda o &a I' opinione degli 
Uomini noo can^ col.variir dei fecolì , é io fpecie 
fÌ£uardo a quelle cofe che più at lulTo e al coftu- 
nie , che' alla {necelTità della vita hanno attinenza , 
ifefTunò potrà negarla ; in quella ftelTa guiia , che 
aelTuno , il quale -dotato (ia di fenfo comune potrà 
negare, che il vino , per lo'meno di tante qualità 
e fapori > non fia un prodotta piutrafto di natura 
Tua capace a foii'isdte il Idffb, e l'umano' Infazia- 
bile appetitci ifi quello fHt un genere di foHenta< 
Weiita' fano'e-necefarfo . ■ ■ 

La quantità approvata da'atc^né Perfone , cKe 
';AKào^óno U pti%b)ica appToyaeione , e certe altro 
'^èrne ragiona itnao alcune "voItc tutto'll merito 
;<K una' fpecie di vino , che Tn aTcre circoftanze b 
'jKlazienrncin fiirebbe approvitp Ma anzi ' Ripudiato . 
" A;LiWa mogliedi Auguflo , lìccome piaceva e- 
"ft^èmateènte ' il -ìlfno "Pucint ,'ché nafceva nelle co- 
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fte dcir Adriatico non molto lungi dal Fonte Tima- 
vo piuttofto acerbo che maturo » né dV altro vino 
volle far ufo in Tua vita ; perciò fopta molti altri di 
que'ceknpi venne in«(limazione, eiCItadini piùfpleo* 
didi ad efempìodi Livia ne fecero ttfo> e nelle (oh* 
cuofe lortnenfe lo pirefevivano a tutti gfi altri. 

Augufto ed altri Imperatori aheora anceporeroagtì 
altri vini i/ Sitino y che poco fopra al t^orodMppio 
Eiafceva » e il majjico , ti falerno ^ il ìFau/Uàno i il Ca* 
Zeno > il GriCi^ , e più altri » erano ad éHo reputati 
inferiori . Ne' tempi di Lutuilo e di fuo I^adre eia 
molto ftimato il ÒriCùi fpeclalniente di Ccò i n di 
Sch^ a fegno che febbene fi trattaOe dei più Splefi« 
didi conviti , non fé toe ipefceva ai Convitati % ch^ 
UD (olo bicchiere per ciafchedunob . , 

Il guflo per il fireco durò appreflb i Romani ih* 
torno a 50. anni } cosi c'inform^iDo diverfi antichi Scrit» 
tori t e dopo non fu ftimato che alTai potò 1 e da alcuni 
ne fu data la colpa ad eflere àata perduta la tnahie^ 
ra di farlo ì la qual cofa da molti tion G ^pplrova ptt 
laverà» e fuificiente cagione di tal variaziot&ie • 

Strabone troviiira .deteftabile il vitì9 di Samo ^ che 
noi pongbtamofea 1 moftadi migliori: pariitteàti neu 
fuha degli Antichi in certi tempi lodaVa< il Vino Ì\ 
Tinedo y che paffava > non .^a molto , per olio j^^ 
migliori vini itW Utcijrel^EO . Quello pure di CìWà 



vrno del noftro gufto prefentè* 

Parimente i vini Sutrgutini furotio. iil gran imii» 
sione ai tempi di Tiberio 5 e di C<^Iare ^ effeSSò 1 



vini fuoi diletti , ei ufaodofi ne pia l,^?*»»*^ j* «4 
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Pìnilmeace . furano accreditati certi fini , ehm- 
«TMno odore di mirrk , e conditi col paleggio, c«( 
eilamo , e malti litri iagredienii , che noi cem- 
mente ne' tempi iddietro avtemmo reputate catti* 
v( medicine > ma che ora, cambiiti opiaione > lode- 
remmo e froveremmo tulìofì , lìceortis ritroviamo 
una qualità di vino molto Ornile a quelti i che a 
aorma di alcune ricette venuteci d' oUr» i monti * 
è aCConeiatO con droghe e amirifltme piante > addi- 
mandato Verminb, che alle Tavole fi beve per de- 
lizia e tornagullo , e molto udivci'ìàJmeiite li Sima. 
fct mti;li^rare adunque ed aAhKU'*'^ ' nottriTi'- 
nrutife farà e vaotaggtofo di molto il procarare di 
fu vini limili io qualità e ia fapnre a quelli de* 
PaeG foreftieri , che fappiamo elTere ooiverfalmoBte 
graditi ■ e pregiiti , come fooo diverti *lni Greci e 
molti altri di Francia , e pariieoUrmentfr quelli di 
Borgogna. Tndicherd i^i pertanto a quelli che vo. 
lederò impìegatri io fare di tali vini quelle «ttenzb' 
ni , e cautele , cbe fi debbono avert nel farli i riSrì- 
go«n4omi per altro a parlar; di quelli foltanto .che 
pilli piacciono I e Toiio univerfalmeate pia in pregio. 
Manit'i 'di fare il vino »IU Greca tomt fa- 

crv;ift da quelli di Téfia , t di f«. 
FitrtKlm» uno degli Autori Geopooici infiegii* U 
niniera di hre il vino Greco » come ficevafi da 
quelli di Tafia: e Btruxit altro Geopdnico di Bara- 
ti in Serra deferive come fi faccia qutllo di Coo . 
In Catone pure fi defcrive il tDodo di fare il viBtt 
Illa Gr<eca al Gip. che ha per titolo ViHUih Ora^ 
cUM quvmado fiat . Nella Provincia di Biiioia lè< 
tondo Didimo, e nel Libro fello dcglf Autori Cìeo* 
ponici, fi fa il vino foJeggiato dolce, quale appref- 
ìb poco fi é quello dì Tava fatto nella feguente ma- 
niera dà efTo deferirti. 

Trema' giorni innaezi'afla Vencfemnita torcono I 
mici, che hinao grappoli^, e gli fpogliino de^pai"' 
T * pini 
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^oi in idckIo, che percuotenilovi il Sole confami 1^ 
umido ^^clle uve.t nel ccmp^o che lo ftorcitnenfo dei 
tralci fticci i grappoli meèleCini iàiV umidiU e im-r 
crimenco delU vite. 

Coù queflo m^codQ fi ha un vino come fc foflii 
pofto a bollire ai fupco . Alcuni. però dopo avere 
Spogliati i Grapfitofi di tutte te foglie , e cbe co- 
jnìttciano ad appaffire y vendemmiano le vue > e 
pongono ogni grappolo da per fé al SoJe i finché 
tutte fi appaflìicaiio » polcia lavandole fuHa sferza 
dei caldo, C^) 'e portano alTitto» ^d ivi ie ^ìcìèt 
no il rcilant;' dei giorno j, e tutta U vegnente 
notte, e .1? ipattìna fufleguente le pigiano ec. (e* 
gttitando nel r^Ao i^ n.rnii^ comune , Prefentisroemo 
|ioo fi fa nella fudde(ra fo^ma^ch^in Cefalouia. 
Manieta ^i jt^rif H nùn Qr$co a fpggU di 
éiusilt 4' Cbio, vlgarmiiueSciQ . 
. Il Vino di Chio^ iacinatn^o^e Àrvifium vinumi tt\ 
per parere quafi iinivcrfal^, il vino migliore di tutt^ 
la Grecia» e la. C^ttiira p qualità di tfh non fi pu^ 
(lir perduu > tpa bepsì iin^pra ipanienuta upprcflo, 
gli abitanti .roedeOmi di Scio. 

ColgQuo quefti Je uve nel mefp di ilgofto 9 co-* 
mecche v\ ciiipa e^ efpofi^ione molto calda ; e ^1& 
lafciano prqiciugare al Sole per otto giorni « .indi 
Je pedano e. le. lafciano bollire iO; vafi coperti » 
Nel vioo > ^h' eilì fannp m^iio^e 9 mefQoIano.coa 
le uve nereunf fpeciedi uva biantca egf offa, come i 
noccioli di Pefc4 3t ^ pcr ifare qujpfia qualità di vi-^ 
no dett^ TSlen^rgj, cosi c^iiaipata anche, oggi gioi:-^. 

noa 



. ( * ) ^' apiìie d0l ^o/q fulh uve , fpifiklwn^ 
ti fullg pellicoiB fioccint\ produco, forza « cq^ùr^, 
p$aggior$ n^l vmo , eifi fi vuoi fari i ccfa cb3 péir 
alcuni vini può. ejfiri vaitta^^icfa ; per altri ppi ^ 
^onfi apbiamdiU0a((rov^, da evitarficoyng dannofoi'^ 
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ho ì VI antfcooo Ulta (ptda dì ava alquanto OitK 
toa ì f che vieti trovata dlfficil e ad ing&iottirfi . 

lianiiYà di fate il Vino ìH ditte ì/vié deUd Gn^ 

day bjjia de/I' Arcipelago , ed in fptcìe quello di 

Cefàloniat e dei vini di Mo¥cd 

\xk catti i vini; che ài tempo dai Romìini fi por- 
tavano dall'Arcipelago C fneféofaira defi' acqua di 
ìtiare % e fi dice ; che ciò foifé ùeteATafio per cor- 
^ggerfc la troppa forzii e il foVerèhIo corpo , che 
avevano i e infieme per rènderli durévoli, e mitiga-' 
te il faporé troppo dólce , ch<; i:ol tempo fpeciàl- 
IneifCe àcqUiftavano . L6 fteffo fi pratica alichè oggi^ 
j^iorho in alcuae patti i e la maniera di fare ta« 
li vini in alleune di quelle Ifòle é \t fegiteoté . 

1 Particolari hanhò Un Truogolo Quadro é ben risii* 
tato ì o più d' lino, a proporzióne delle lord uve 'i 
è allo Scoperto , dovè le pigiano dopò averle tenu- 
te a ptofciiigate al Sole per due o tre giorni ; in* 
di a fiiirura che il moftò efce pe^ \ìxtC apertura fat-^ 
tdvi ,' è che fi raccoglie ih Un recipiente ; fi em* 
Ì>Ì0Oo gli otri, co* quali t\ pòrti dfU Città , è quii^i 
toddotto fi Verfa io Botticelle i à grandi oi^ci di 
terra cotta fotterrati fino alla bocca i dove que(t6 
modo a vino nuovo bollél a Tua dirpofizi'óné fehzÉ 
t^erò produrre fondata . Vi fi gettano poi da (re ih 
quattro manipoli di ge(fo9 fecondo la gfandeiza det 
recipiènte o vafo , e fpefib vi fi aggiugne la qàio'- 
ta parte d' acqua dolce , ò di acqua /marina , i' 6 
comoda . Allorché ri vfno ha in quella maoièrà fuf« 
ficientemente bollico t fi chiude nel fafo , ferràèd& 
r apertura di, èfib Con gefTo dà prefa; 

Tuttoché fi troviifo òtéimi vini In quafi éutte F 
Ifole dell'Arcipelago, e patticofarmente ?n Scio, irt 
Siro , in Samo I io $copolo alt* imboccatura dei Gol^ 
fo di Salooichi , é in arlcre ^ neiTunò pérd arriva ali» 
bontà di quello di (khlòùh^ il quale è fatto. qùa-^ 
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le t fauno già tatti i vini di .q.uel Paefe , a. rìfer*» 
^i c(uctli' de'.inoati . 

'Manìgra dì fare il via» di Cipro .. 

PerfoM (late mito teinpa in Cipro , e c^'tianna 
«liervato le faccende di quegr Ifolaoi alHcuraao , 
cbe il vino, che filTi colà » fi riciTa it. plii Cpecié 
(li uve e iena» didinzioae di bianche e di nere , 
ma per{^ per la maggior parte bianche , Quando in 
origine Ga fatto d' u«e nere o i^lTe , non eRante 
col tempo imbjanqhirce da fé , a diliozìane dì quel- 
la qualità di vino detto Mofcado di Cipro il quale 
in principio i di color quaG biaoco, ed invecchiai), 
do poi- (I qaogia in lui ^oloietto pieno, e teadeote 
9X rofio. ^ 

Noo à cbe in Qpro te uve abbiano proprietà mol- 
to divetfe dalle noflre» ma tuttala foriEa, e il cor- 
po di un tal vino deriva dati' elTere f«tto.di nve- 
5 [edotte in Ceriena efpofla ai venti caldi > e tifcal- 
aco dai ra^gi di uo Sole molto gagliarda , il quale 
profciugando le parti più umide, e acquofe di elTe, 
le rende perciò di polpa e fugo molto deofo » fapo- 
rito, e dolce > e fé vi é diffenoxa uel'a groflrzea 
jleì bro^ianelli o grappoli, e sei colore o dpn^tà 
e durezza della buccia » ciò dipende dalla natura del 
fuolo, e dal. Clima > io. quella, maniera cbe- 1*. Aef- 
fa fpBcie d* uva ■ come farebbe la mofcadella > tra- 
ligna alquanto e drvecfifica coltivata io. dÌvi;rG. Pae- 
C » e perciò fende vinii di gufto' ^iverfo , comp 
fono per efempio tante fpecie di Greco e di Mofc^ 
do di PaeH di^araci > {ebbene prodotti da una fpe- 
cie di uva io origina la medelima^ 

In Cipro nop piantano le viti a foITe > ma divel- 
lano il terreno a due braccia di profondità ^ Ibtter- 
fandovi io fpndo molte piaste di Timo > di cui ab- 
bosda V\Ìa\it pet fare una Q^cie di fogaatura nei 
T 4 primi 
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primi tempi ai niaglìùofi , che vi piantano , è per 
facilicare ad effi il gettare > e flendere le raditi ì 
ed io quello divelto pongono elfi magliuoli comune» 
mente eoa nno llrumeato di ferrò , éhe fa il ne* 
ceflario buco nella terra , dentro il quale verfanò 
dell* acqui I t ^iintato il magfiuolo Io riedipionò di 
• terra. ^ ' ' 

Le viti non fono fofienùte In modo yerùnò > ma 
fi lafcia, che i tralci firofrahò fui terreno, e intor- 
so a cIaf<^uoa vite vi fanilo^degli fcavi a fomigliari- 
2a di catini , acciò le uve non tocchino tèrra , ed 
incanto le acque vi fi trattengano alquanto da pre* 
fiate umido alle piante . Intorbo non vi fi làfcit 
crefcete altra pianti ó albero ; an2i in Primavera 
fono di' intorno ripulite da o^ni e qualùnque erbi 
benché bada. Il pedale della vice è tenuto alto In* 
torno ad un braòchó ; le pofanò fra il Pebbrajo ; é 
Ivlarzo, Ufciandovi ordinai ia mefite due capi , a due 
cechi per dafcuno» e alcune wòìtt anche ite capi , 
<]ualora*ia pianta fia molto rigogliofa' j e iti queftò 
cafa a due di efsi tre capi lafciftno ifn occhio iblo^ 
in modd che frd tatti i tre èapi lion reOino chà 
^Inqufe foli occhi . 

Allorché le uve (^rlilci^ia'no e mitnrare molti co- 
flumaho dt toglier tor» 'd'attorno i pampini j che le 
adombrano» e arrivate quafi^ alla perfetta nfiaturità» 
storcono i tralci vieiAo al vecchio , e principialo à 
coglierle ordinariamente dopo i 25". di Agofto , co*, 
miifcìando prima dalle ùVe, ehe fervlr detono per i 
vini ordinar) , e vendemmiano le altre alla fine di 
Settembre, o f ut principio di Ottobre. 

Colte fé uve >i le portano a cafa iti Q(fe cfi vf* 
mlni , e le diftendono aitiniafTate all' altezza di nìi 
mezzo braccio fui fuolo dei Terrazs^i , dove le laC- 
ciano finché principiano a dar fegùo quafi di mar- 
cire» o che l^umore fcorra fulo pavime^nto . Allora 
le trafportaiTo in certe fian^e col pavimento décfivé 

fmaU 



I 



\ 



■tià 



JM 



fm»ltató o hftricato ^ o àncbc iahvoUco , dóve colà 
uno Aruttienrò lìmite ad un lUctrhi^ty ma colpier 
tfe qnadnto', e più largo (iCflinb effe uvei ^ |>eila'» 
te 'e mettono fotto lo Sticttojo ■ e ne ^pVeifioAa U 
mofto il qaàle avanti dì bollirei' dì Alci e molto 
Iroflo. Raccolto il mollo dallo fttettoii;) j )tf itaéttoBtf 
a bollire in Coppi , flati per Io più internaitiéniB 
^cconctal! ili pece fino da quando nfdrcnó dhlU iot^ 
bacet non empiendoli totalmente, acciocché ofelfcok 
lire boa trabocchino i ma diligentemeìàte lèosi- Me* 
vare H liquido tolgono Via da elfo tutti la f^uWk | 
thti aHa bocca di efsi Coppi Ti prefehra. Alttì pttA 
li l^rraoo affatto e lolo vi Urcìano Ud foro per là 
«omunicìzione dell* aria i mccodp flimato il migtióa 
te, lo qbelli Co^pì bolle il metto per 40. giorni ^ • 
bevuto deatro quello c6rfa di tei)^ piroduce taHilia 
fasioide di vCotre, e al&itaoi quilll però che boa 
Vogliono indugiare t bevetlo, come fono i CóaradU 
ni del Pàelfc > eludono bn tale effètto > ficendvts 
ìpaflire per una Calca di tela hifi dì tocolie ,; « 
latraverfo di lin palmo di cenere di fermenti dclM 
inedeGme *iti polla od fondo diefla Calza. 

Bollito che abbia i fuddettì giorni , quando ÉoB 
detókG portare altróve, fi laftil nei medelimt Copi 
pi} e quelli ft chiùdono Con cepìtrcftj di tetri 'cot-> 
la, e fr' ibgoliaiio nella ferritifra . <^nti fcbiarifei 
fempre di vantaggio , a fegno eoe dopb 15'. efVéW 
10. anei diventa cfaiarrlflÌBo. ' 

i Contadini dell' I&la pe^ ta migstbr parttfGitW' 
c\ angariati dai GorernatoH ed altri Mihiftfi Tur* 
kbilcofldraaaa Bifcoadete foro la quantità del viiM 
raccolto con fotterrarlo pròfondimeoie io elTi Oof»- 
pi io luoghi, difficili ad averne ftidiiio . QùtlH dili- 
genza di foteerrarld ptocuri lóro 11 Vantiggio ch'eli 
Vino fi perfeziona molto prìpti di quello che -folle 
tenuto fopra a terra 1 ed' acquilla' uni forza meg- 
tiete » KBzi perdoie la fua tntaia 1» delicatezx* 
di 
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a dfora » e fcnzft divenur va fumofo : « quinto. 
pi4 ìiuvccilia tinto più depont nel fondo dei viG ^ 
e feaapre piil iblM^dooft il color («Ilo & e ¥oIt» »! 
'gitilo o il cbiiio- 

^ncL Tino poi, cbe fi deve portm dalFi Cmpa- 

Ew ilU Gttà > • io fpiecip a La^nica ^ dove fé ne 
il coauoercij» niggiore ,per iQolte pini Aei Moa. 
de» lì nette io Otti dt peliti anche quifti interaa. 
■eatv incitnmitt > e da qucRi dcIU Città C pafT» 
MWraneBte ia litri Coppi o io Rotti cercEiiite di 
iéuo alt* afa ooftr». Dall' cflèr nei primi tempi te- 
BUCO tf quelli Otti j o in qaefli Cpppi incstmnati 
JipCnde il gnve odore di catrime.» di cui quefto 
fBip k dotato ; uà lipollo selle Botti Io vi ai m- 
■o in iudo ,pB{idei)(la ,V a legno clie irtivito ad un» 
cosa età , 1* lafcia «oche dal tutto. 

Molti codumano in^ Gpro di preparare e accon-^ 
dire 1* loro Botti pritna di riporvi il vino con up& 
compaltzione di ftorice e loceofe io lacrima , 1' odo. 
re delle quali materie mbk volta lUio pre/o dall& 
IfoiDe è da eflà conrcivito» e ritenuto- per io, in- 
ni coofecutlvì t &nza elie occorra ad eli* far aitroi 
• quii*) lo lafciiao ìnncibiue ■ Quelìi ineffura di 
ftofice ed.ÌDcenfo fa tilnllire^ e intocludare it vio» 
Ift.efla. Botile due voit^ all' anno» pia i^ quella oc> 
«a^ae depone ^ • toQo ritotoa Al fiio l^go» ,. e 
jiiiqpre pi& ^iiro di priqia . 

I vini di Cipro illoraquindo fogo perven^ttì ali* 
atk Ài. otto o* dieci aani non ien» molto facili a 
diilingHet£ da quelli di idoÌ lei > t quelli <di v^utl 
•on> da quelli di dicci . Quello realmente giuato- 
ù dieci aani G paò^ iìte perfettiOìtno > e quanto 
pu<y effcre nelji lua Tpecie. 

Quello poi detto- pFopriament,» ^«fca4a ^^^ae 

ad tena vecctùeZH iMafitlntbile * come quella di 

feilanu p JettiDt an^ij e quanto più. invecchia »9r- 

cp pi& pnnde una cpiiSSenzi qnafi di Giulebbo > e 

di- 
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dìveiiM il«lce a fegno cbi par qaefli neion* a n 
ti non piacfl . Di qaefio per kitro I' iCoU a« prm 
e* poco , e perciò è incoia di prezzo ali' ali 
oi(d[o TuperìorS. Quello è pmbabilmeffte riciTata 
quttlla fptcie di uva ilmtRO per la maggior doli 
conofciuia in molti Pasfi fotto il non* di mofci 
Mro 9 rtffa , gioS» > • eolla buccia di color pa' 
nazzB . 

Il vino di Cipro ìm genere o (ia di qualun< 
forte trarportat» nette Roltre parti perde alquaatf 
Inverni del Tuo gullo ,e bontà , e in Iptcie pC 
Saodo una rigidi coAituzione di Tramouana . F 
ciò diverfì imendentì coRumann in u'i wmpì avi 
di bcTcrlo dì lencrf Je Bottiglie di efb io qaati 
dilUn» dal fuoco, o liopia i loro CamniMiettì . 

V' è r atM .ia alcuni Porti e Città dove £ a 
nercia queflo vino , di coniraf&rlo ia «amerà , t 
pofla compirire mofcado quello che non è , o v 
chillimcp quello ) che è recente , e non v'y 'è refl 
molto ceru da TCtificarle; ptrciò il CatniuciiK 
Conpratare deve cenfultare >l luoga ■ donde Io 
ricevuto, o il venditore -, cbe glielo ha contegna 
Geoetaliunte fi tpcdircs ila Cipro il .vino in bi 
ben ferrate con tappo avvolto di tela e- Cufn. in 
tramato, e indi coperto con Un ppuo di Jatta q 
dro figiflato nei quattro aitgoli con ligttle cor 
pendente ad altre pollo nella polizza di carice 
■nata dal Capitano , che le riceve in confegni ; 
deve irafportarlo . Con quello meezo G diminuii 
no le frodi ■ e gì' iacoavenientl cbe potefleto a 
vino accadere per viaggio i mentre quando vei 
Cflfi qualche alluzik fcemato nelle «mantità , atm 
non refli defraudata la qoaiiti . 

I vini pei più prelibati o (celti lì mandan fi 
in damigiaM > che lòsHono tenere da dodid fial 
e mezgo . 

^Kcenefcere ivìai AGpiodcnnodillinguerfi 
fui 
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fue qiuiicà i cioè il ^in^ iPMHin§ ,' ii niigiiore -g 
/aito deccp comuoemeiice di Comme^d^^U , e il 
jDoicado. 

I Villaggi che prodoc^ito in Qprd i vini migliori 
iojio dlverfij ma ii ViJJaiCgfodi O/haios , cràctaodofi 
di vino comune di quedo Pa*fe , forpalTa :eucti gli 
alcri ; . lo . fcck« ^oi fi raccoglie io alciloe telline 
liei laogfai oomióaci Z9opi\ g OrongUm n^\ territo- 
rio chiamato in oggi Cùmmend$ria dall' eifere un 
cempo Commenda dei Cavalieri Gcrofolimitaaii ì è 
Templari, compreso in quella parte i che i Greci 
nomioano Orini , it che comprende dna ptrzionff 
:d«ir attticaj Vapbia e di ^rmatbufia . Il miglior 
mofcado ^oi di Cipro è quello di ^^rùf Villaggio 
fituato odia parte meridionale dell' iTola . ) 

» Quelle- propriamente fcelto di Gùmmenieria beai 
di rado . Tie>ae a noi > ed è molto caro anche nel 
Paefe j. ed è fatto d' una fpecie di ùva alquanto/ 
dalle altre diverfa ^ cioè dipolpa dura » e refiften-»' 
te , a differènza di tutte i' altre ove dell* Uola, le 
fluaii fdoo.xli, polpa niorbida.i e diverfa dà queliti 
fpecie nominala , t Creduta ZìAtóA^ , della ^oaler 
crovafetìc al prefeote itf Cipro affai pc^ca. 
. SicGOOpe. lai perfeaione del vino di Cipro coftfiftd 
nella vecchiezza , e quella rilevafi principa /mente 
dal filo colore mutato , e"di rolTo cupo divenuto^' 
cbiaso^iiianco ti mofcadel/o , tajuni in <|ueir Ifolv 
per q«efto rifleflo chiarirono eflb vino (xÉ mezzo^ 
della.. CoJ:(» alla foggia étt Franeefi , facendogli 
jterdere ben prefto il color roflo., temente: che ii 
irioo di due ano! diventa nel colore molto limile ar 
^ello.d^ ciiiqiie o dì fei • Impiegano mezza dram-' 
ma di^ colia di pefce per o^nf > mifura dt ■ cioq^ie 
Fiafchjrr disvino I feco tenuta io fufione in una pi- 
IKoata di vino per ventiquattro once 6: poi ^ita éì 
fciogliere fopra ad un fuoco lento ^ e feoza bollire^ 
te. gettaxp nella Botto j . db ve bene la rimefvolaiiot 
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col viao . Quivi è UrcÙMin rìpofo per ciqqoe o lèi 
gioroi , dopo il <[ihI termine fiocira quel irioo * e & 
palU in aJcre Botti* 

Umiir» d'iaùtAri la Fattur* 4tl viat 
di apra, 

Non é cofa difficile l'imitare la fattura Jèl vino 
di Cipro . In Livorno da uà certo Sig. Biretti fu 
fatto del vino rtni'Iifsiino al Cipro , e rqnilititsimo 
^i faporc . Mei farlo egli &* é fervito di Tele uv« 
bianche di ottima qualità. Jtipo/tolo in Botti temi- 
le a vino bianco <1> Romagna , ed aggiuatavi una 
neftura f«tia con (torace , iocenfo jn jafrima , e 
poccbe gocciole di pece o catrame , e per dargli 
quella gagliardia , eh* era neccflatia , del Ru« di 
Giammaica > dopo averlo lafcìato in queAc Batti 
casi accomodato e flato trovato a fufficienc* fl*gi«- 
nato in capo a foli fei tnelì t t ptifftcamente del 
gullo di quello di CipiQ* 

La dofe de"a ftorice.da' medefimo mcITa ìn via 
per la fuclJccea acconciatura é.flata di due libbre per 
IO. Barili di vino , quella dell' incenfo tre. once , e 
la dqfe del R.um per U flefTa quantità dì vinp ai 
ragione di due Fiaìciit • 

D$ì mpdo tenuto gtxgraiauntt dai gtanftji 

ftr f art i Urt vitti . . ,, 

Tutti i vini di Francia , fieno biaochi o róffi % •, 
di color d' oro , lì' fanno ,o ponendi^ ìf f)*e Tubita 
coir* lottalo flrettojo.t cOme quella di Sc'tamfa^ 
piti bianco 1 * il comune della Mérnst o con met«. 
tere le uve pigiate , o come fi fuoJ dite ammofta- 
tCi nel Tlnot con lafciarneie flarepiiì o meno fs- 
cbada le ciicoftanze > c'o^ quattro o cinque orf ft. 
i) viqo ^ Cottile 3, c Piena di rpiriti > pei tutta ut» 
' moXXt '" 




fa in aQ Terrazzo o Granajo Toltata alla più fred* 
dia cfpofiziooe . Tutte le parti ad^uee con qacfla 
niella fi congeUéo ^ e npn retta fciolta che U fo- 
Aansa del vinq pia pura , ed allora ^ifogoa avere 
U cadutela, di tirar fuòri per di fotto il vina fciol- 
lo e parot e feparàrio dal rcfio avanti ch« didiac- 
ci, ..m^a tré facendpfi altrimenti farebbe ia maniera 
ili perdere tutc# il Pl^cgi© e presszo del vino. 

Pi4 che quefto vino bianco è confervato lunga, 
mente e più acqùlffa il carattere di liquore , e 
quantnaaue perda di dolcezzi , rioii óifantfc è niof- 
to guftoro al palato » e conferva il fuo gufto pftìt 
luqgamente del «Dòfcado di Provenza «. e di quella 
di yo|[uadoca. 

•Quanto però genera/mente la brinata! e li geiogio^ 
va, ai vini biànchr, tanto nuòce ai vini roffi, eoeri. 

<Juefto. metodo di' non coglier le uve bianche fé 
noii.4o|^o che hanno fcfferto diri /e brtoate , e dèa 
freddo*, lo conferma Una 'Lettera fcritta <U alca* 
w Amici di MoiffusViHaggio del/a Franta Ctfnte* 
ajl. Autore del Giornate Morirò di Fràncfort . e^ 
''^T^* 1^.'"' Giornale ^( Pa«. fll. Sez. i. Jagi 
374. ^vi k dice , che preffo 'Auxonno alcuni^i^^ 
gQori ix quella Terra toftumano di noh far ven^ 
^Wmiare le' uve Bìinchè fé non dòpo i primi ghìàc* 
CI,. fi. quffOapfeCàuafiòrfe produte i* loro vini mbtt<k 
ioperiori inforza© boiità a qùiMl dèi loro vicinr ì 
© la, medefìma differ^oiìi* è anco ìlitr ritrovata l'è- 
lativamen^e al vlho ricavato da tlt Ovélèfta'^efli 
?fó* -ySMd^mma^ ncllil maniera cpmnnt q divetft 
gaiTmoicata. ',' ' - " n 

E vero, ette i PrìSipreeari praticando qàeQb tbétù-' 
«* Y«"8«"«». • Pe'**»" intorno acT an'a«arw tl^lf» 
quantità del vioo^ che raccoglierebbero iieF"ij«*«o 
co*iurie .iMWjtgahq però indenuiz^ati' ampìamen; 

»?<!^ <!«'*» *m™«ki<»ne per U migUòràin«nto «ftW^ 
oijè;|ieI« qualità; '• 
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Dtl modo tenuto niifart i vini H Btr^ogii. 

AiTìcUTiti che lì fono que' Paefao! della mituciti 
dell« uve propria per fare un buon vino le colgo, 
no , e fens' ammiccarle o pì^ìtTÌt in modo alciioS 
mi Cimpo ,le portano al Tino , e di elT* ]a tm~ 
piano , ed ivi Iq fanno bea pellire da un uomo , 
colla cautsla , che il T'Ho (ìa lorcanco pieao ad uq 
terzo di uve . Gli alin due terzi poi dell' uva , 
clic vi portano poderioroiente , prima d' clTcr m^f- 
fa nel Tino la fanno le^ermenre peHare eoa uao 
(Irumeato chiamato Ammoiato)o. 

Quando I' anmc» è inolio calda > I' uva incolpili* 
eia a frrniei)tare molto prelto > CÌo(^ lì follsvano le 
vinacce ì e il mollo , che nel priacipia fopravaoxa. 
va 'le medeGme viaicce, diventa più balTo, 
' Tallo che fi accorgono elTere principiata quella 
fermentazione , pigiano iiniDed inamente le uve , e 
fubito pigiate , ns cavano il vino e Io diUr^uifconu 
jn varie B9:ti. 

£llra[Ca quello vino o mollo , mettono tutta la' 
vinaccia, che reità nel Tino fotto lo ftrecto/o , n:I- 
Ja ftelTa forma che s' è detto dj quello fatto oell' 
Atiois I e quanto vien ricavato d-i'la ptìma , e fe> 
Coiida ilfctla li diftribuifce nelle Botti, ov'era flato 
jnelfo il vinoio mollo, che diceli l^ergirts: il reliaa> 
te poi che ricavano dopo tali due llieits , come 
idrcrìore e non di dmata , lo lafciano ai Contadini 
«r f*re ' '"to mezzi vini o Acquinlti , com» fi 
dice i<i Tofcana . Lt nroporsione di quelli molti o 
Tini > che mettono nelle Bjtti , è due terzi di mg- 
j(q vergine e un terzo d> llretto- 

Il vino fermentando nelle Botti getta delle im- 
parità > perciò le lafciano ft^iraie per modo che. pof- 
iano traboccare, e due volte al giorno le neTipìono 
con altro vino della ftelTa qualità > eh' erprelTimeii* 
X»mi xyin. V te 
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te lifciino da pirte per til fine. Quella Operaiio- 
ne la leguitano per dieci o dodici giorni ; quando 
poi comincia a quietarfì mettono fopra al crcchiu- 
me una foglia dì vite , e quando è quieto total- 
mente (errano bette le Botti col tappo , e indi le 
riempiono per un certo tempo ogni ij. giorni , e 
poi ogni (refe una volta. 

Quando I' anno è ftata cneno caldo , e le uve 
fono meno mature , le liCciano fermentare nel Ti- 
no di vantaggio, e non pigiano V uva in effo Tino 
fé non quando il mollo diventa più bafla dell' uv« 
di quattro o Tei dita ; in tutto il tcHo poi Io fan- 
no nell'iflefla maniera come fé 1' annata fofle Itaca 
calda. 

. Per elTer certi deHa maturità delle urecofloma- 
no in Borgogna mallicare il vinacciuolo , il quale 
non trovandolo acerbo o imaro lo hanno per fe- 
gnale óciiro della buona qualità e maturiti dell* 
uva, trovandolo afpro , e otiivo non la confidcra- 
J10 mai buona per farne vino , ma fblamente p«r 
fetbarfi e mangiarli come uva . 

Siccome non tutti i grappoli polTono elTere per- 
fettamente maturi nello (lelTo tempo , perciò quan- 
do ne trovano un terzo , che IJ* nslla maturità 
completa, non indugiano a coglierla tutta. 

Il legno poi più fìcuro , che decida della perfet- 
ta maturità delle uve conlifte nel fuccblare i funi 
granelli i e fentire fc i vìnaccioli Geno quali fec. 
chi, a almeno privi di quella denfa mucofitì , del- 
la quale fogliono efTere livelliti: fé tali fi tiovaao> 
è fegno Ccuto, che l' uva li dee cogliere. 

In Borgogna raeflo il vino nelle Botti li tnvnCa 
nel roefe di MarBO. Sogliono adoprare Tempre Bot- 
ti nuove , e fenza gruma , o almeno ripulite al 
poflibile , qxindo vi mettono il vino allora fvi- 
nato ; poiché fé aveflcro [gruma , quel vino eh' è 
ancor» c*Ido , e io fermentazione > fcioglierebbe , e 
rifi:»!- 
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ri(calderebbe la gruma , la quale comuniciitreb': 
be al vino una cattiva qualità y e uq cattivo fa* 
porc . 

(^uandQ poi il vino ha finito la Tua fenfibile fer- 
ynentasipoe > cor4 che Tuoi elTer già accaduta nel 
mere di Marzo » allora non s' iacorre nello fteflo 
pericolo: e chi ha queile Botti aggriioiate , f e a e 
(erve per inettervi il vino travaf^to , ma tuttavia, 
anche da effe cercano ognj anno di levare la gru* 
ma per quanto é poflfibile.' 

Siccome nelle Botti dov^ è ftato meflo il vino in 
priaciplo ) vi fi fa gran depofisiope o fondata ^ la 
mettono tutta infieme in unUltra Botte» e di que- 
(la fi fervpno per fare dell* acqua vite. 

Nelle annate affai calde » le quali per altro in 
Borgogna fono rariflime j non fi fa oefluno ufo dei 
Tini } ma fublto che V uva è colta ù. porta incie- 
la allo ftrettojo ,dove immediatamente fi ftrigne » 
e il Vino, che n*efce , fi mette fubito nellf Bot- 
li y nelle quali fermenta per dieci o dodici gior« 
ni , e getta fuori le immondezze , e io quefto cafp 
pure fi continuano le medefime pratiche ed opera*- 
^ioni I che di fopra fi fono d^^jcritte . 

Pel modo di fare il vino di Sciampagna . 

Si vendemmia T uva fubito che il gtmbo comin- 
cia! ad ingiallire » e per il redo della fattura fi fe- 
guita quella ftefla , che fi ufa in Borgogna negli 
anai caldiifimi , cioi a dire pon fi fa ufo dei 
Tini . 

Quefto vino fi diftingue da inolti altri della Fron- 
da per uà acido fpiritofo e fottile » che cootie* 
ne i e per il quale è gratifsimo allo ftomaco » non 
offende il capo , né tampoco i nervi , e facilmento 
paffa per orina ^ 

Poco ancora, , per la maniera di farli % differifco? 

V i■^ no 
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Ao tutti gli altri vini bianchi di Francia da quéi 
ilo nominato ^ e Te <ri é iìfk'rsntk , que/la nifce 
kialie fpecie particolari delle uve > e dall' elfer col* 
ce più o meno mature, 

li Claretto di Vgntac è un poco aafterp i é per^ 
fi dice corroborante dello flomaco^ e degP i n te/lì nf;, 
é nort altera il capo di chi ne beve anche in qual- 
che copia . 

I Vini tanto bianchi che rofsi d' Orhans fono ge-^ 
neroQ , e grati allo ftomaco , ma fonò fumofi ^ e 
d&nnò con faciliti al capo. 

I vini bianchi dei Voìtà fi accoftàho lìio/to t 
qaelli del Reno*» ma fono anche pia cfucfì . 

I vini di Borgogna fono mena generófi di quelli 
di Orleans', ma più fan! , e piacevoli. 

II Fr^ntignam ^ e quello pure detto mòftaio roj^ 
fa di Francia fono vini molto gagliardi ; e quafi i 
foli , che fofFrano dell'acqua'. 

Qùeftì fono almeno i prihcipali , fenza parlare di 
tanti altri?, coire il Claretto di Rems , il Claretto 
di Jivìgnone , quelli di duafcog'na , della Liìtgua^ 
dotai, ddla Frcvenca\ d'Angjò ec. 

In Sciampagna in oltre fi faniiio mbderbamente def 
vini roffi qua fi della perfezione di quelli di Barge- 
fina , e per tali fi fpacciàno in Fiandra . Se ne fa 
ivi uno tra gli altri , eh' è anche il migliore , del 
cotóre d'ochio di Pernice. Quefto ha corpo , e fpi- 
rico, e infieme un aromatico , ed una dclicatczBa i 
per cui fopravanka ogni vino di Borgogna .^Ciò che 
lo il ff)CcialmentB preferire a tutti i vini di quel 
Paefe confìlie nella Tua leggerezza , e nella fa^ 
crlità , che ha di pSilTare fo^ra ogni àltfo del/a 
Francia . 

Quefto fi ft di uve nere nettate da ogni gra» 
ndlb acerbo» e putrido ) e meffe nei Tino per due 
giorni , dove per il caldo della fermentazione', chij 
'cevneVpifcé > prende l'I rollo j indi fi pòrca fotto il 

Tot- 
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Ib gettano i r^fpi , e per messo di eflfa fi vede di^ 
canto in u«co il grado della fermeacasioné conce- 
pita dal mofto • 

I vini di queftò Paefe^ ugualmente che quelli or- 
dinariamente di Spagna y trafportati in America j é 
anche in Germania icquiftano una bontà i che iioit 
hanno fui luogo. 

Dei modo di fare il vino detto dai Fran* 
^ cefi vìn muet\ cioè vino mutolo. 

A quedo vino , allorché è mofto , è impedirò 
di fermentare , e perciò a mlfura eh' efcc dallo 
Strettoio > f] pone in un vafo o Tinello , dove fià 
flato bruciato dello Z^ Ifo -, e in qualche luogo vi 
£ aggiugne ancora dello zucchero ordinario graffo > 
e come dicefi mafcavato \ indi fi rimefcbla , e fi 
agita gigliardemente fino a tanto iche d feguita à 
vedervi fegno di fermentaieione ; allora fi paffa in 
altro vaio parimenti jólf^ito , e limile travafamento 
fi ripete più vofte . Finalmente fi lafcia ripofare % e 
troVafi chiaro come V Acquavite . Quefto conferva 
fcmpre tutto il. Tuo dolce primitivo 3* uva ^ ed è 
i'oprattutco faniflimo. 

Quella ipecie di vino fi jpotrebbe fare utilmente 
anche app'reflo di noi quando per qualche annata 
contraria moftraflTero a'cuni nofiri vini di voler ef- 
fere acidi o acerbi , o tali fofiero per la qualità 
naturale delle uve i o per r efpoGzione delle Vi- 
gne , e lopratturto fi potrebbero così correggere 
tutti quelli incolpati di troppo corpo -. 

II Sig. Conte Berteli , il Sig. Conte Porta > è li 
Stg. Conte Afquino , tutti > e tre di tJdine hanno 
fatto del vino eccellente > e fimile nel gufto al per** 
fetto Borgogna y e per tale bevuto, e fiato manda- 
to in Germania» e in altri paefi non conofiziiitopér 
'Italiano^ 

TaìT- 
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tfnanierj , che non pofla effer vinco damila forza ieU 
ìà fermentazione del vino. Allotaquando queflo Ba» 
ri'e in quefla guifa affìcuratò fi tafcia per un an^ 
no intiero fenza rimuoverlo in qualche danza o 
Cantina, e pafTaco J* anno ft eflrae il vino » che 
fuol trovarfi molto limpido , e fi ripone in Botti«- 
glie . Per rendere t>gni hanno un tal vino pia fpi^- 
rìtofo I non fi eftrae. mai dal Barile tutto £no al 
fendo « ma fol canto fé ne cava la metà > riempien» 
do il Barile còl mofto nuovo , il quale fermenta n<h 
<io cnl vino Vecchio fiatovi iafciato, riefce nell' an« 
Bo fuiTegucnte perf^tcifsìmo . Cosi Tempre fi fa di 
anno In anno > e fi trova ^he il vino riefce fem*- 
f>re roigliorew 

< 

Deila maniera H jart il Vi^juco . 

Kélla medefima maniera pure fi fa il vin chiama* 
to Kcfecco , altra fpecie di vino del Friuli , ma di 
gufto , e di fapore un poco difsimile > perchè fatto 
d' uva diverfa , qiial è quella addimandata Refec- 
tu » dalla quale prende tal viso il nome. 

Se ai fopramentovati Signori è riufcito fare tali 
vini rquifiti nel Friuli , colla rofdefima facilità u^ 
fando le diligenze fopramentovace >> e defcritte fi po^ 
tra certamente anche in altri Paefi fare dei vini 
della bontà , e gufio di quelli , e forfè anche mi- 
gliòri, particolarmente f« il Paefe fia più favorevole 
mente fituato > e in migliòre » e più calda «fpofi* 
.zione . 

Non altro a nofttò credere per riufcire in tal 
cofa ci vuole » che dete'rmànarfi a farli , ed ufare 
attenzione fuUa fcelca di alcune fpecie precife di 
. iiva , e tenere gli ftefsi metodi , che nel far efsi 
vini fono qui flati a fufficieoza accennati » « 
defcritti. 

A Orleans i dove i vini fono aflài diverfi per qua» 
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D$i vini di Spagna » 4d altri lunghi . 

Di nn gufto e qualità diverfa fono i vioi di Spta«- 
gna , del PorcAgallo» del Capo dì Buona fperaBKa > 
del'e Canarie I e più altri , i quali fono di gran cor- 
po t generofi ) ed infieme dolci » comecché nati in 
Climi caldiffimi , dove le uve arrivano ad una ma- 
turici grande , e rcftano dalia forza del Sole fpo- 
.{liace di una gran parte di quella umidità» cbt ab* 
insoda nelle uve di molti altri Paefi . Sono quofti 
poi fatti appreffo a poco come quelli > che ù fanno 
neir Arcipelago y e come li fanno i Francefi: Gene- 
calmeote tutto il dolce , la forza i e lo ftonutico , 
per il quale fi apprezzano » nafce dalla maturità , 
foleggiacura naturale delle uve fuUe viti , e dal 
non bollire co^rafpi» • non tapta come fi afa ap« 
preflb di noi. 

HaMÌgfa di fan un vino €b$ imiti quilU 

di Spagna • 

Dal Sig. Liger Tom. II. fi ha una Ricerta per 
{are un vino mediante il miele ^ che comparifca di 
^gna. Si abbia ,^ dice egli , un vafò di rame s co* 
me un Tamburlano, di apertura larga un piede con 
«oa cannella a tre diu preffo il fondo • ^Juefto fi 
empi fino air ultima quattro dica d' acqua cbia« 
ra» e fé tiene 144* pince , che x>cdiaariamente fan- 
no tgt. libbre di liquido » vi fi nmta cento libbre 
di ottimo mielle - Si faccia indi un mazzetto 41 
Ramerino » che fi metterà rofpcfo con uno fpago 
nel vaio » e fi farà bollire qùefia compofiztone a 
fuoco moderato per Io fpazlo di un^ ora all' iocii:* 
ca» finché non produca altrimenti fchiuma^ la qua*- 
le farà fèmpre diligentemente tolta via , e dopo fi 
^lafcierà bollire in quello fiato anche un ^Itro quu«> 
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fo cacto il guRo i^ qmril% uve , e fi pijiò principiar 
m % bcverlo, 

Tu ì vini foreftìeri della prima qualità , e boor 
tà foMo i vini dell* Ifoie Canarit > il migliore de* 
<fuali i quello» che nafce in una di efle denomina- 
Ita Vé/m^ 1%. Leghe diftantt dn (luelia detta del 
Ferro » 

Ouello di Malaga nel Regne di Granata è piì^ 
erano» ed ha pia corpo di quello delle Canarie • 
La Malvagia di Spagna è vino eccelleate » il qual^^ 
fi conferva lungamente • fensa gu;t(lo veruno (l 
trafporta in tutte le parti del Mondo . 

L' Aleatico o Leatico di Spagna è craflTo ^ « 
gagliardo ; e da quefto poco è diverfo il vino d* 
Alicante nel Regno di Valenza , e il Tinto , o F/« 
no coperto , com' è altrimenti chiamato > il q^uale 
fopi-a tutti gli altri è rinvigoratlvo dello ftonafo e 
i!clle forze, ma inficine groffo, a grave. 
. Se affatto ugnali a queft^ non fi pqffoao . rendere 
4 noftri vini per la diverfit^ del Clima , poco per 
altro diffi^nili dai medefimi fi poiiooo fare» avente 
/nolte delle fopraddette attenzioni. 

Nei potremmo qui adeflo entrare a parlare di piàL 
altre fpecie di vini compofti » o medicati , che fi 
jufano in molti Paefi , ma ficcome la manifattura di 
efli è mojto varia , iaeoftante , perciò tralafceremo 
idi fpQcificatamente parlarne » tanto pia che non 
mancano Autori» i quali fopra tali vini poflToao ab» 
bafianza foddisfare chi ^defiderafie eflerne inftruico. 

Dei vinifatticj ) Aromatici » e medicinali ne 
parla Plinio Lib. XIV. Cap. 16. Diofcoride Lib. 5* 
Gap* 64» óst ^7 9 ^9 » il Mattioli nei Comenti al 
medffimo Diofcoride, e molti altri . Siccome però 
è molto odiernaracpte ftimato tra queftì vini ftpma-f 
tici o medicinali » un certo vjno bianco nominato 
xon yqcabolo Tede/co Vvermuth il , quale pcir cfj 
f^s (mq d» «Icujii beniflìmo^ e con qualità di viuf 
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aoa once ire ; macis Dramme due ì Calamo Aro» 
nacico Pramm9 ere j Noci mofcade pedate nume- 
ro due. 

R, Aflen^io Romano » Cardo Santo , Centaure^ 
minore, Scolopendria > Maggiorana > Timo , Rame-t 
rino » Serpillo i Fiori di Sambuco > Radici di Cala- 
mo Aromaticoi Radici di Angelica odorata» (corzQ 
d'Arance di Portogallo» Garofani) e Cancella. 

Raccolte a tempo proprio l'Erbe» ch'entrano ii^- 
quefta fattura di Vvermutby cìafcuna feparatamen- 
te, G fecca all'ombra, e ai tempo che fi vuole ac* 
comodare il vino fé oe forma colle defcritte Dro* 
ghe aggiunte, e groffamente pedate un (accberco » 
che introducefi nella Botticella o vafo del vino » 
che fi vuole acomodare , tehendpvelo fofpefo in mo» 
do che non tocchi il fondo ,e fin (aòto che il Vino 
dura ; badando di guardarlo di tratto io tratto » ec{ 
aflaggiarlo anche per correggerlo in cafo di bifo- 
goo coH'agi^iuota di qualche Erba a norma del gu« 
(lo di cui fi defidev» . Di tempo in tempo fi deve 
pure tirar fuori edo facchetto , e fpremerne il fu- 
go , e lafciare che quefto fi verfi dentro del vafo , 
o retto del vino^ in cui dava immerfo^ e pofci* ri^ 
jiliettervelo . 

I vini per fare i buoni Vvermuth devono eflfer 
bianchi, natura imente dolci , ma iofieme generofi ^ 
come fi dice volgarmente» di polfo. 

tAltre JLÌQtm per fan il Vvermuth t 

Alle Ricette qui fopra accennate per far queilo 
Tino fi polKino aggiugoere anche le feguenti* 

R. Calamo Aromatico wezz* oncia ; Qcnziaaa 
once due; Enula Campana, e Ireos once unai Ceni- 
laurea minore^ e Afleozio Romano» ana Manipoli 
tre f Sandalo Citrino Dramme due ; Noci mofca* 
4e aumcro noa-i icorse d^ Arance forti un' oncia e 
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mezso. Quefta ricetra è per Barili crei ed è forfè la 
migliore di tvtte quante . 

R. Calamo Aromatico mezz* oncia t Genziana on- 
ce due ; GaUnga once tre ; fcorze d' Arance di 
Portogallo numero ere ; macis e Noce mofcada Dram* 
ne due. 

R. Aflenzio Ponttco » e Centaurea minore y ana 
once uoa , e mezzo ; Enula Campana once due ;. 
Genziana Dramme fei ; fcorze d' Arance di Porto- 
gallo once cinque. Per un. Barile. 

R. Aflenzio Romano e Centaurea minore ana 
Manipoli tre > Radici di Genziana e • Ireos s ana 
mezz'oncia ; Enula Campana , e Calamo Aromaci. 
CO) ana once una, fcorze d* Arance forti Dramme 
fei . Per nn Barile di vino. 

R« Genziana una libra; Affensio Pontico once 
t:inque^ Enula Campana once fei ; Centaurea mi- 
nore once tre ; mandorle amare > e fcorze d'Aran* 
ce forti » ana once una , e mezzo • Per Barili tre • 
Qoefte fpecie di vini hanno tutte , chi pia chi 
meno , fecondo la dofe degi' Ingredienti infufi U 
virtù di rimediare a molte malattie dello Stoma* 
co» e del Fegato « Diflipano i flati > fi digerifcono 
le eruditi ) apportano deli' appetito y t ajutano la 
concozione de' cibi nel ventricolo; liccidooo i ver« 
mi > refiftono alla putreicenza degli umori 9 favo* 
rifcono la circolazione » ^ diftribuzione dei fughi 
alimentar] e nutritivi , e fciolgono le o(lruzioni« 

QueOo Articolo é tratti;| quafì tutto per intiera 
dal Libro intitolato oen^lofla Tùfcana del Dottor 
Gio: Cofimo V'iliefrancbi. Noi abbiam procurato di 
fcegliere da quefta utile 1 edotta Opera quello, che 
può generalmente convenire a tutti i paeG y tra- 
Jafciando tutte le cofe particolare e proprie dei 
paefe, per cui V Autore ha fcritto • Noi conofcia* 
mo » che la materia meriterebbe , che ci foffìnto 
fftefi più di quello 9 che abbiam fatto; ma io allo% 

ra 



314 



TOT 



ira r Articolo avrebbe olrrep^flato di molto i lU 
miti» dentro a' quali fiamo obbligaci a riftrigiierd. 

VOtAPOZZO. {utm d$l)^ 

lì Votapozzo è no artifla » il cui Uvoro confi/te ' 
nel vuotare e nettare i pozzi , gli Smaltitoi ^ le 
fogne ec. Queft' Arte benché Tozza ed abbietta è 
nondimeno di grande utilità e vantaggio , aveada 
I>er oggetto la mondezza ^ e la pulitezza delle Cit- 
tà, e per confeguenza la falute degli abitanti. 

Dsl modo di n9ttar$ un pozzo . 

Per nettare un poffzo reodefi neceffarìo il con- 
corfo di due uothioi . L' nno di eili dopo effétCì 
paflato d* intorno alla cofcia V «nello di una forte 
corda , che 1* altro tiene per 1' eftremità , Cale 
full' orlo del pazzo , ne abbraccia U corda coia 
ambe le mani , % Ci Ufcia andar giù pian piano 
lungo quefta corda appoggiandofi colla fchiena , e 
colle gmocchia al le pareti interne del pozzo • In- 
tanto il fuo compagno lafcia fcorrcre la corda a, 
CUI è attaccata la cofcia del Rìpuluors , facendo 
tempre un poco di refiftcnza per foilevara il corpo 
di quello , che difccode > e poter impedire la fua 
caduta in cafo che la corda vcniffc a fpezzarfi . 
Quando il Ripulitore è difcefo piiSi da prcffo eh* è., 
poi&bilc alla (uperficie dell* acqea del po«zo il fuo 
compagno ferma ad una qualche cofa di ben faldo^ , 
1 eltrcroità della corda che lo ritiene , ed allora il 
Kipuiitore mette da ciifcua laro del pozzo tra le 
giunture delle pietre due grofli chiodi che vi conf- 
icca dentro con un martello , che ha recato feco 
in faccoccia . Indi coli* ajuto della corda dal poz- 
zo e dell' alerà corda , di cui il fuo compagn^i tie- 
ne r eBremità » rifale in alto di tanto da poter 
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Inetiere i piedi fopn i due chiodi , de' <]uatì ibbi4- 
ino pailìto • Io <]ueAa politura , dopo avef falda- 
idemc fermato di nuovo I' eflfemicà della tordi * 
che Io ritiene , il fu» Compagoa gli cala giìl tal 
' Inezìio di uno fpago una Cucchiaia dì ferro trafori- 
tai e iriData di un lungo e fone manica di legno. 
It Ripdlitore affonda quedo flritmenco nell' acqua 
e ne rai'chia Ì| fondo per levar via tutto le immon- 
dtzze, e^fczsure, che pofTooo ellcrvi , <^ando fen< 
te f che II cucchiaia è caricata , la caVa fuori , t 
la vuota nel fecchio ét\ poxEo , clic il fila compa- 
gno'ti» toDo fu. Qucftì opensiond fi ripete taoi* 
volte quante e necelTarìo > e coAc il pozzo £ dèi 
tutto nettato , il Rigulitore n' efce fuori con que* 
Baedeliitii ajati > con cui era in efio difcefo. 

imi ■v»»tar» U ftgn» , 

Prima S intra{A:eadere II vuatamcoto di tina fo- 
%'» k d' Kopo avvertire di fatue 1' apertura qual* 
che tempo avanti . A xi\ effiiCto alcuni de' compa- 
gni deli Vuotapozzd <\ trarpvrta'&o nei luogo dav' 
■«fla è porta , e d«po che s' è loi;o fatto veder la 
'chiavt , ciffè a dire , la pietra quadrata , che ne 
chiud^e I' apertiira, e Che per I' ordiiiario è limata 
nei mezto dilla volta, levano via quefla pietra con 
leve di ferro, e la roVefciaRo full* orlo dell' aper- 
't«ia. Non potrebbe!! fenza grave ed ctlreoio perì^ 
colo dlfcender /libico nella fogna , perchè ,i vapori 
avvelenati cbe regnano alU fupetfìcie delle materie 
1d que' primi inlhnti , e cbe i Vuotapozzo chia- 
mano U pitmbo , fono talmente nocivi , cV hanno 
- talvolta cagionata Una motte improvvila a quel- 
li , eh' hanno avuto 1* rmpnidenzi di efpDrvìfì . 

Alla fuperiìcie delle iAimondezze, die liempioaa 
le fogne I particolarmente allora quando é molto 
«tempo che ieno ftitc vuotate > vedcfi una matetia 
j Tema Xyia. X giaU 
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giallaftra o azzuriccia ed y^ofu^fa» che copre toj^t^ 
li fupcrficic . Alcuni iodagaton della. Pietra Filofor 
fii^ 9 raccoT^ono con fomma premura* ^pi^ft^ n^n.te- 
tii i fono avvifiCi da' Vuocapo^zi quando v' jà qual- 
che fogna che ne £a riccamente fornica > e vengono 
s farne la raccolta per impiegarla Ss uù » cni; gti 
uonnini aflei^qaci non fi curano di i^^t^ néVi^ ico* 
nofcere . TI Sig. Beaumì ha creduto i che 1* tU^taf^ 
di queHia foflanza potefle intereflfare là fana Cbiq[)L> 
ca y ma ha rfconofciqtQ , eh* efla non è altro eh? 
folfo niente per altro diverfo dal folfo comune » e 
ordinario , fé non che è il più delle vplte fotto 
la forma di fiori di folfo. £* talvolta gialliffima i ^ 
talvolta bianchiflflma ; quéQi. diverfi colori provengo-» 
no diHo (lato di divifionCy ip cui fi ritrova y e non 
mutano niente'deJ/a fua natura. 
^ ^Accade fp^TifTimo % che aprjejido una fogna forge 
incontanente un vapore fulfureo > che s' accende 
colto al lume , che gì' Operai tengono per vederci « 
Quando ^iò avviene i gli Opera; (i allontanano più 
prontamente che pofTono ; refterebbero affogati > ^ 
morrebbero, fé aveflerò T, imprudenza di fern9«rfi » 
o fé per la dìfpofizione del luogo non poteflero far- 
lo con tutti quella prontezza , eh' d d' uopo ; per 
buona ventura tali accidenti \non fonò mólto fre- 
quenti. Quella infiammazione fi fa alle volte tanto 
rapidamente , che cagiona un* efplqfione , 1^: quale 
fa un remore Cmife a quello 4j u;ia. grande 'ar,chi- 
bugiata; rovefcia talvolta a terra gli Opera), è fpe* 
gne tutte ie candele; ìjd quéfto caio il fuoco fi fpe- 
gne da fé ordinaria nieiite per V incitazione , eh* ha 
cagionato nell' aria» ma gli Operaj fcno io pericolo 
perchè fi trovano cfp^fti a. quel primo vapor^p > eh* 
éfce air apertura delle fogne . Gli Opcr^ 'poflonp 
fcanfare quefto pericolò^, avvertendo di non recar 
troppo pretto afcun lume nej l'apertura della foj^na ^ 
Óuefta materia iofarr^mabileè^^ unàu pcrzione di 

. folfo. 
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Viti ài materu et)' hanno levKo via ,^ e regolarne 
li pagamento'. Dopo il Muratore, VilBnc a rinìetce^ 
ìà ctiùve» a fermarla con gèlTo*. 

T^iiovo ingioiò prapofto da una Compagnia à 
7^arigi per vuotare le lEogne . 

S* è alcuni anni fa formata a Parigi una Compi* 
cnia o Società per intraprendere di vuotare le io* 
^ne in maniera che non (i fentifle puntò il cattivo 
odore i che un tal lavoro cagiona . II mézio prò* 
pafto da qóefli imprenditoVi cò'nfirteva nel collocar^! 
JTull' apertura defla fogna una gran cappa ài latta \ 
fouo alja .quale lavorar potefTero due o tre Opera] . 
il^t, parte fuperiore di quella capa finiva in un* a. 
pertura fimile a quella di^ un lar|:o tubo o cannóne 
di fiufa ; a .quella fi addattavano de' tubi di lata 
(di un fimile diametro fino ad alc.unj piedi al di fo* 
pra della cafa • In uno de* lati di ^ueOa caj)pa fa- 



ire 11 luv/bu arQcva ^ {s" ^r^^fì "e«;ciidr^ u incela- 
vano fotto al /a cappa , empivano quivi le Botti ; le 
turavano efattameoté j e aon fi portavano via di là 
ie non allora quando erano Wii chiufe \ A quefto 
inodo non n avdva veruo altro odore che quello \ 
£h' efalaVa fóltan'to in tempo (Tel trafporto delle 
Bntì. ., . . . 

. Egli e ccrU , chi& 5««ft°^.'"^^^^^ ^ mKeg'nofb i 
roa diVcrfe cfrcoftatre n' hann'ò fino al prefcnte i©. 
Vediti I^ *efecu8Ìone . ,. . ^ , . ^ 



tùt;ft» 



I 



DienFe , che vi fi poir4 mettere udì 
4fD li Brinda »pparecchÌD , e cb* de 
ya«« dt contenere un ^|;M fuoco , e 
una gotte con ffue Òpe^aj . Pt^e clf^ il 
/ ba effer «ttimo ne' luoghi , dove G pi^ 

ZUCCHERO i^rt» i,lk Faò/i, 

Lo zucchero ^ ^n f^le efleo^jile, l 
jpliffiow il gufto, chF nervati per cri 
l^ai lujihi J^nc pjiDte cb'hapno jl fap 
ipc dil (ucchio dell' acerr» , (JelU be(i 
go delta EirbabieFoIf . del B^raE» , 4 
àienie da una fpcqe d^ caqn* , che coi 
die Orientali, e Occidentali. ' ' 

Della tucckertt 4s£li 4ntiei 

p) «upcbefi dei;l( 4ntiriii , cu) eU 
Saccbariff^ (<(ccarn(amki^ f tetani 
lire ((aro aflai Jj^erfo dal «olirò, poic 
dercrijtiqi}! , che ce ne reAaqo, era de 
la della njaapf a del miel^ ^ Sembr 
Zucche):? 900 aitrq fi /offe c(ie il logi 
i)aturalaiei)te dai germogli del B»inbi 
canoa arbocefccatc , ehp erpice «II* In 
Jl. q^iando quelli gennog'i iopo macu: 
(ero n9di fin liquor luptglentij , « firo 
poagufa. Ber i; ardore del Solfi, « form 
fOe Umili aqtie'lr della iflano^ . Glj » 
gljevaif» quefto Zocchfro P»^ur*Ie . n 
1 «rte ji" iCayatB il fugo dallf canne 
''?' * i^y='* «il purificario , pnaig noi 

Non C f? Ì?,qual tempo ibbjafi ìm 
^Uivai gtwftp UHM pcE.eOj-^rot !• « 

? I 
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^almtfio pretende che gli'ANbi avefTero queft'Arte 
più dì ottocènto inni. fa». Checchcnèfia i egli, è 
certo che hi- canna , che dà Io Zucchero; crefcena- 
curalifiente in Àmericti come pure all'Indie Orieo-i 
cali. ^ • 

DefcTÌzton$ della Canna da zuccbiri , è 
della f uà coltivazione % 

Qneda canna addimandafi Io Latino àrundp S4C* 
ch^réfgrayifvverocalftmtifSaccbarìfera,' 

L' mt^rno de* gambi p (!eli dt qucRi pianta ì 
eeliulo&t' è/ripieno iì otta 'qnaiitJti grande di fu^o 
'dolce grarj^in^o aTgiifto ,. allora fpeciaf ménte che 
le canne fon ginote «1 grado di perfetta maturità i 
e fono {lu« prodòtte in un terreno alquanto magro ì 
e ben cfpoAo ài Sole; 

lì corpo della cmna è divifo per hodj » i cui in- 
tervalli crefcéno 'a proporzione che fi allontanano 
dal piede del cepo : da quefti nodi efcono le fo- 
glie , che fi feccano , e 'cadono a terra a "biftrà 
che la pianta va aeqtiiftando acrrercimentO} dlima* 
iwer» che^nón feft^ che tin gruppo o mazzerto vcr- 
(o la cima ; fono lunghe , ftrettc , dcótate Imper- 
ccttibiime«Jte fagli crii 1 ijivife da. una Itìla'^nCrva* 
tura\> e <ìnaili alle lamine grandi ìì une' f^iéone: 
quando ia pianta è in £aie forte dal mèzzo delle 
faglie Un rampollo dirittiflÌRib , lìtngo dà ^o. i ^i. 
pollici ,-groflf» 1 un dipreflo come V eflremìtà del 
dito roiflooio , guérwto ', fullt (oinmiià di un gran 
pennacdiìo' fpajrìp dt piccole panncccfaie fotiiHflimei 
che raccbtuiiono k fcmenzt; 

La tJM'iie piantate in buon terrene crefcónó d' 
ordtHAno.di fei fino» ad etto piedi di altezza , ed 
banno^ ali* incirca da dadici in quindici Hnee di dia« 
jnetrò ; maturando acqiiiftano un ^bel color ^laHo \ 
e il £u^ , che coÉtengono ^^ é fapòrrto s' e guflo^ 
ì<^. Qutrilè pMotte^ ih tetra») bfe > è paluéofi s^; 
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itaoalzano lino a ioiìtì ejuindici piceli , eì anclie 
pìA '; fono qUafi della groìTezck d«l braccia i m* il 
I»n> fagb , quantunque abbÀndaoee , è afTat .acquo- 
fa , e pDCB dolce ; i terreni per coDcrario atìai , è 
lecchi danno piccolissime ckAilc , il cui Caga è po- 
cH abbondante , troppa déiilb , è' come cotto pé( 
toni diir ardore vdel Sole. 

' Quincu'nque il gerfntfglio o We , di' cui s* l' 
|Amto , ri^chiudk trt le fue pannoccliie uni quan- 
lirà grande di femenze ; iaoii fi fa tat'tavU oeflua 
ufo di nuefte per moltiplicale " ' ré , aTendó T 
efpetìenza ibf^nato, di'.ft tn| ntàr- fé" caiioe 

il barbatelli ■ quèfto ffieràUo' tronco ,, « pi& 

QcuTù ; e qU'fìJl laglUfi la li leI1e|"^a^ite in 

pfezzl di quindici o iìcìotn ^ tuhghezà , G 

c'ollocino obbltquamente dbt; i — ,- .„ ctaTi^un'a del- 
le fofle deftiaate a riccVérle ; vi (ì getta fopra deU 
U terra fcnza coprirne I' t;flreFiiici ; e fc la flagio- 
ne va favorevole quelTa piifntagtone comincila ger- 
mogliare in capa a (Vne'od ceto giorni : U quah- 
liii de' cerpugij 1 che forgofio nel medesimo tem< 
pò , obbliga a farctiiire le canne in cinque o lei 
riprefe fino a tanto ch^ obliano acquisito forza ba- 
dante .per foflòcarete fattive erbe . Quando le 
canne fbno pCr'eAtrre ti una cetta granKz[za tono 
Calvolca aciaccate da ujÌ numero grande d> liiitiuti 
inietti, che gtf abitanti chiamano pucbbtii d pucoKs % 
le formiche non cagionano loro minori darini > e i 
topi né finno. an gran guiftó . 

la nn baoii~'t<errenó b:a preparato , e diligente- 
niente manieaato li piifniattioae dura da dodici in 
^indici anni, ed anche piìk ffenia che vì Ga bffo- 
gno di rinnovarla. 

L' età > in coi fi debbòtib Itkgliar le caniìe , non 
t certa né detcrminata , eflèodo fpefTe volte il 
tempo dilla toro maturili ritardato dalle varietà 
rielU Sttgioae ; i d* aopo ■vvenire di non iti Ani 
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'a xicolu, quando fono in fiore « perchè 09n poflooo 
mettere i Idro rampolli fé non con dircapitot e pr«» 
giudizio delU loro propria fo(la.nz4.; V ufo infegruii 
cl^e deefi «lìtigpare quefto jcempo daecirca un me*: 
fé» ovvero «fpetcar d' altret^aBtp cbe (u trafcorfa^f 
Dpn eflV.ndoyi uiy minor inconveniente > fé fi CaglioQ.^ 
troppo matare » e quando H loro fugo ha con^iocia^, 
to ^ fermentare r chi; fé* fi. taglino troppo, verdi ; 
bepchè vi uà forfè minor fn^le neli' juItimo\cafa 
poiché poApoo ancora njat^ràre fino ad un ccrtojgi;a-»' 
1I9 dopo che' fono t agiate. < 

Sic^omp il fugo del/e caline é per fuà n^ura « e, 
p.er If difpoG^ioac del ciijp$ dell* Ifole Aotille .»^ 
dóvp f^ DC| ffk la maggjpr^' e principale iricplra , ia 
41.00 fiato vljciniflSnrio nl^ fecmenta^ione ^^osi fi ha 
r ayvi$rten;ca di npn. tagli Are fé non quella , iquanct* 
|i di canne chp fi .poApno lavorare in un gior 
no 
loro 

pcj: ifprcniernc il fqgo^ 

Pe* Wttlìni per ffcbiaccÌ4r$ U cann$\ 

X^jeDi t|iulini fono compofli di tre rotpli di legno 

iocu^rni t:ia(cuno faidamcnte in un 4:ilindro di feri* 

ro di gcci^t 'a cui fùperficie eOejroa è (bmipamen-». 

tjc Hfcia , è pujita . Hannp daccirca a venti pollici di 

mitezza, ^e quali altrettanto di diametro» e (onocol*- 

locati tutti e tre verticalmente una linea, e tntzz^ 

diftantl r uno dajr altro . I,* affé di qucfii jciliodri 

è ibrmuo da una jipianga di fer^o q^adl^ata In&ri^ 

li M for^sa jn un bpco dj (imile figui^ fatto in cia.(^ 

cuno de* rotoli . Qnefii aflj di ferro (òoo rotondi 

snelle loro efiremità , .e(d oltrepaflano di tre qoat. 

^:o pollici quelle de'cÀIJndri» a coi fervono di per<% 

noi eccetauatò che ali* e&remiti fuperiér#: M cU 

1ÌI\J|Q fogo P^\ Wpazo , U rptolp ^i qj»eft4.à V^^^ 

ino-» 
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liw^to 4i..qiiutio o duvi» pìe«ii .. ifliie^di fìccf 
veie il moto di KUwact pbe sU vitae imprc^; 
da una cuou > mofTì da una comott di acqua > o 
dal veat0, d^ bu«i«o 4* cavitli aiucciU t deU 
le braccia di leva, cba td.elTa corrlfpondono . I 
cilindii de liti rirevono il loro moviroenio di tota- 
RÌonscatl mezzo di iu>a /pwie di w>H dentata * 
cb'.banno ciafc^Da i)la laro eQreinitìi fufeiiwe 1 l> 
ipialc Vincallra ne' desti dì una ruota Gmils « iot- 
mata mIL) parte {nperiaft: del cìliidro di mesi» . 
I perAÌ d«* ciliodri Todo ricevuti dentro a de* 
bachi B'apotaioNati .alU JoiP grofTezia i medi bu^ 
fhi.rooB (Mti in yitBife~dì getto fermate faldamen- 
te fopta iofi grofll K?^> di }e%no p«fli parallelalo 
miate, , e orizontalmente ,. 1' uDo atJbafTo , e I' al- 
leo i» 4Ìt<> ; quoIl9 <ji ^^b^lTo è attaccato fopnu» 
tslajo lungo daccùca aiK piedi t e,Urg9 quattro j 
Ugello telaio coi mei;^ di molte t«velp grofie » 
bene inCeme unite > e pbc fot» ad «fip -faldamea* 
t< aftac^itp f foijM. un» fpecie di vUWla in tiuo- 
gelo , o ^ramgggia , il cui u(o fi édi neurereil fus 
gp delle canne ci» fi fanno pafTare tm ì \^Ìliodri,- 
QueAi eilindii afferraiiD e khivxiif^ colli lotft 
ÙVo'Biiou le caopiti cbe ad eflì fi pi^rentano. In 
^efta QpeM;;ioac s' toipieg^no ocdinarJ4aieatc d*». 
feiegri i I' uno intradutie 1' cOremjtìt deUe canne. 
tra il prirpo , e il lècondo c>ii|dro v 1' aluo ,_ «oU 
locato alla parte oppoUa , ne ficeyc 1' e&remicà V' 
Viifìir* che palTanit, e le introduce uà il fc£<wdo • 
U tersa cilindro. 

Qjwfl» operuionefi.ià coniomi^ proBt»» » bm. 
fìcblede una grande ittenzioee . Avviene talvolta « 
che i J^cgri introduc^jK» le laro dita, infieme colla 
canee, e i loro Corpi paflerebbero uitti interi con-. 

fé tra quella Tpecie dì mole verticali > Ìì noi> W 
f|^ref1.i|re rimedio» ieiDUado prontamente ilmor 
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ti* è Pigili' taCrdAitto e itf^ft «knera. 

<hi»mfo !•« eannt fo«6 i quefio modo palTétè > « 

iipaffaie tfa i elhadri » fi erede eh' ■bbiano dato 

tutto it'fiffgo ) chfe contblievaoo . (^uefto fu£0 '^ ri* 

cevMfo ita queWa fpt^ie di emogc^lèt drtiii> àBbiamd 

pitlaiot ^ tf^là ftotTè incoataDiemè , eiA i»iè¥fco di 

tttt cattili^ ib iièa gran catda^' còMocaM %tì^ ^ab- 

ferica. <jac/to fai5o fé<*eniciÀé«W fprendbtd pcrrta ti 

ntfùmvi^u è vino di r^ttm; è di un grafifllmo A4 

pare » ma éoii^len '^gliarn^^'nidderatainènter;''^!^ 

ém» CQtotfòe^àte la diarrea » é d^iie iiiaf«triè più 

graw aocora'a eolord' cb''lniin6 nm lempé^amèneo 

lobnfto. 6(« àfAtìtì delibò caline pok<tano il home di 

i'fj^lf^ i e Ù*rvi^ a fa^'ru^^co Tdtto alle caldaje . 

Io alcune aKfMsìtftai fi fanilo^iérmehcar» déÉtl^o à 

dell' ac<)aà colte -ftlimme più grolToiane i che dà 

il tf9fèu\ 6 i U ùùn qfuefto mézao Dd vino Voh ifÉi 

grato al ^fld 1 ^he ferve dt bevanda ài Negli. 

Quando a? * fp^emuto tanto w/#» , che Mti ad 
raipiré la gran evldaja dérfci Fabbrica , vi fr inètte 
àeMiò fnfienie * con quello fugo una eerta quàlititl 
di acquaci calcina» e di una forte lifciva di cent- 
it ì- aMm- ifi ac^ode tHi gran fuoco fotto alla caU 
daja, e A fa nfeahbr gliela imfla di fluido fimo ù 
tantoché abbia prodotto una quantità gìran'ile- di 
lehiciaie dedfe; tfMAc fchitime fervono aliH^i^ 
mento degli aniniafi , e a fare una bevanda ai 1^^ 
gtì • Si verfa in apprefib il w/ùti di già dtfpUrno 
con queOs priwa operaaiene in un* afjtra c;^1da)ti nn^ 
pò rmn grande ^ e che addinAaflkiafl là pr^ptìa $ è 
dopo avervi ver&to ancora dtli\ a<?qaà di calei^a, e 
<dell» liftiva fi fa bollire pi& fortemente » che nella 

prima;. 
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te< l é8 iBi to >a vw<à}aaia ti a » ( ì iWftjì 'jì )i gj! . i<i l 

. prirtii. SfiiCCofgonD''Ie-r(?(irB»e, ed» comptrifctìn* 
■111 AipcrficU, e li deponKano in una «M..js Jùll« 
taoK ftì ettere fii apprefTo chivrìte, e cu!i«> 

Qtie(hl'ìv/nii ì tnineffo in utri icrst «atdtj'ii^ 
aiiiiatuiitt'là lifcì'óa.i ,8 AjÌio »tcrv( 'Melfc «M 
intifgiot qQamid d! acqnl 'dr ctlcini { < di Ufci* 
^ n',' che' nenii brecrdeotc , fi f> rifcaMare fioo' a 
ria» ich' aM>tt dito «ffcon molte Ichlume * che 
,(ì metano pafitnenti in %^ ^ allora lì tra^fi in 
lina ^aarta'calt^aja pù piccali ; e a ftrz*- difa*!©"^ 
bollire , ft'gH leva irrra eran'lrtrte deIi*o«ldit|f*- 
rcrchia-; il eie glidi'Bia on poco di coalrOeiita j 
Si fa un fuòco così gig^aMrfVnfb la fin^ìftll'epe' 
ra^ionei'chff il' tntfla di flaldo iti ebuIIJxirtie fem. 
bla rcintillni : e per t^ifià cdRàme&K' »' ^ dato k 
q<ic/1a'calda')a 11 nonir di 'Ì^l4ffn»'} • 

•ti linntii * -incBnraneifte rtafineffa ìiruni <IBti»* 
taxaldaja , e a forza di bdltire in efla df fcUstOa- 
re I e rViptorare , ^prende )i coifCfttnxa di un fi- 
nppo . QaHidT •frhrnifi^'tiaeRa ca^daja H firopp». 

La feda caldija chiiniifì la dateria . Quella poA 
coBtietio pjil ,'tfn il térao' della ^ima ;' pércliè-'» 
materia' bf fc«Mto dì iholn pfcr le Itapetaziom -, 
che fé Jc 'Piatiiro fatto toHrin aetìt ciirqne altte' 
caldàie riandò i! ffroppo è depofl» io qttcftf 'i' B 
rimcfijdlJ ancórt Con ac^ua di calcina , e &oit del'* 
lifclva i « tni fi aggfugbff'' 'ón p«CD di diffcjlirziwi*' 
di allnme ; ù fa bollhe dopo «verlo aicdra fchi** 
mito fino a tanto cb' abbia acquiflato quel Rrado - 
di conlilWia '. che àddintan^kit' la prvtfa '; iilàtt 
fi trarparta ia oni grandilfii)^ cafdafa , 'fotto atlx 
quale non H fafaoco , c'toti una Ipecie^di remo* 
che cWìtùnH' pagaia i a'ca^oBìi dcrHi' ftfi nffiiDli- 
gliinza con quella specie di 'i'emo corto , e largo 
di «ui fi fervono gì' Indiani per faj muovere fall* 
^^cqui te Mrnìbirchette ) s" hnprirnè. 'on meta coo- 
•wìm ■ qterla niifla fino x tanto cbe coF 'r^lifVeddat 
meiit« 
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jento foa w.,trcfti^ i, jim.j.^oìtà di piccoli cyi. 

«■*'« li fanno «rfttimefite le, fieffé pperaiiooi . ov! 
?ero eoe» , ,|«Me Bot^j ifon^at* 3J S W ^ 

SS^fc- '* • '^ 'VWJ.' produrne qobCV fpecle S 
«Bccftew ^to «el traffica /otto il, «ome òiS/rcl- 
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le fiele pniicbe, e fi Àin elTc del bellifsima Zuc* 
ch'crb di tuttfe le lotte ', ed abche più ficilttiCDié 
ìehe in Europa per le ragióni , ctié Verranno da noi 
krpoHe ib i^firéffa . Le càtdìjè; rctle qtjali lì pn- 
TìBca il vijàtt' , fono collocale i carne quelle delle 
hòlli-iì Riffineiie i foUmente' fona ,in maggior liu- 
mero > e làlfoìu pi& grandi . Nelle abitazlotil . 
dove non Vi fonò caldaje <l«fìÌDati erprtflaineate pel , 
raffìn*mebto , G fadno feivire a quello ufo quelle 
della fabbrica Jtllo zucchera» quando tt'od c'è vt- 
'fou da depurare ; finllbleatc ricavali , Come li fa 
nelle noftre Raflìaerié , iquella tnagsior qiiaatità di 
zucchero che fi piiS , dal Tiroppo, cne cola dai Ba- 
i-ili di auccheiro greggio, cóme pur dalle fertile i t 
(Quando s' è cavato (dito , fi fa fermeatare per r!- 
icavarae dcITacauk vite conofciuta ÌB America fotto- 
ìl.noraé di Tn^a. 

Le lifcive 1 che fi adoperadò per depurare il vi- 
Tou , come pdre il firopo^ clic còla dalle diveife 
rpccìe di zucchero , fi »ddo colle ceneri , the prò- 
Tcngopo dalle difcrfe fpecie di iegno , che fi fonò 
bruciate Ibcio le caldajè > SI mettono quelle ceneti , 
«lentro a de' Barili tfondtti da un lato, e fi' collo- 
cano fui fondo t ches'è aqlielli ^aftiatt^, e nel qua- 
, le s' 'è fatta un' apertuta rotonda dj circa nit pol> 
lice , è mezzo diaoiecro: quello buco è llirato Jeg- 
^iermeoie con erbe fece he i afGocbt: 1' acqua , che 
dee per eflè ^affate, non ìfcoira troppo Tclacemen- 
te; fi in.ett'e nel fóodo de* barili un letto dì molte 
fpecie d' erbe verdi , che fi foBo fcbiacciate,^ è 
tra Te qualiliàyvi una fpeciedi(iano*cia(tico; fimét- 
te ^lipoi un letid di ceneie, èun altro dì calce vi- 
va ■ "è cosi di mano in mano fino a taiatb chi f 
Birili fieno riempiuti ; allora vi fi fa palTa're in 
ino'te riprefe dell' acqua bollente i e quando fi cre- 
dei die la lifciva fia impregnata quanto poò efleiA>ì 
t (Ktte J6 fetbo per fcrvitfent «H'tfctoiTeoza - 
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Pil %(^ffinaimntp dillo Zucchero fecondo i/ m9^ 

to4o % cb§ praticafi nflh Raffinerie di Eum 

ropat p P^rtifpjMrpt(nt§ dì f rancia. 

Dk quantJD %* è detto ^ Tcar^efi , «he U favoro f 
the faffi nelle Raffio^ne di Europa > fopra ìc dif- 
ferenti Ipcfie dì ilucchfiro greggio , coqfifte neth 
{pogìuth della fofianjEà grai^ , di fu! fono ancor». 
imprpgiuce , is jcbe.oe rende il grano gialliccio , e 
di yix guffo 4oIce 9 melato . Queda op.(;raz)one è 
ftànto più ciifficile ,' perchè emendo que(T4 macen^ 
Ijsafla nello (lato fiiponacep è folubile npll' acqtra al 
ciari della materia iAefla 1 che produce Jo ssucchero^ 
Pefcri vedremo quejllo lavoro i^i un modo breve «^ e 
compeodiofo fecondo quello > che il Sig . Riga ut ba 
veduto praticare in molte Raffinerie principalmente 
in quella del Sig. Paolo Nairac di Bprdeaa ^ 6o* 
ve ba ayuc« l'agio , ie V opportunità dì fare mol?* 
te efpeciense y come pure fecondo le pflervazlo* 
oi contenute neir ecceìlentc Opera del Sig. Du- 
hamel Dumonceau. fopra irraffinamento dello zu^r 
chero. Troyeranfi in dppreffb le oiTervasioni cb(t li 
Sig. Ri^aut ba fatte fopra quella maceria alla Mar« 
tinica. I alla Guadalupa,, e a 5. Domingo , quan- 
do ha £àtt9 coli il jfuo Vi^gg'o per ordine delU 
Corte. 

Quando i Barili di zuc^chcro greggio fono arrivati 
aUe Raifinerle» alcuni ha^no in ufanza di ammon- 
^rli neVmaga^tzini e di fare in poca diflapza daefll 
HA fe^rbatojo, dove fi depone il Groppo » che conti- 
nuameoce col* . In altre Raffinerie , doye G tiene per 
jccjctQicht abbiafi a foifrire neccflrariameiite dè^l dif-* 
capito t e della perdita ,^ lafciando più a lungo^qt^ef^ 
Ilo succherò [ne' Barili i ii rompono come prima 
arrivano » e fi mette Io zucchero dentro a de* gran 
/erbato) quadrati , cinti incorno di tavole , le 

tavole ' 
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UTole del Mlincuo Mtfri«re (pnq c^tpm^ ùIm- 
me ^ f«n»Uturi.> e fpra»*Rp » moft* BMfii.in ftiìi- 
JÀ , che fi pofTonn alMiCa.tHToBoiif^fH ddU WV 
tità dì i^uci^iiero , ch«.(! virole depoW-K^i . N^le 
'Rid^Dcrie t iaye 1 J^ I4 'f<|elu dfU% d'wcik facete 
di %upc[i4f;Q greggip, ogqi fjMcifl d infìtiì, in.^a fer- 
b^lpjo^ Uf ticolire • , , 

Quando li dee raffinar quello tuf^if fi vet,C^ 
nelTe «iiUje da c1iìm>4(^« i dtll' acqua d^ cajci- 
na, neiU qufle t* è difciatta un^ ccm qtiincità di 
Cutg/te di b^B) 9 fi fiaiTcc di empirle oj ei^cbero ; 
eccome lo zpccfaeri^ à »imev d' din ua« iiii*i>'i'^ 
grande di fchù^me , «be dpJiftcìnt^nKqie fi nccol- 
j{ono > cesi i' iapcdifct , cbc quefte pilfioo (oers 
gli «rll delle caldaie afrccefccndo U Iot« capacità di 
quafi 1^ meù 1 con «rlac^re «d^tute t\ie, Ur» cuF^ 
i)i^n I e cov ^nji fp!^G di cufcio«t|ii ripipni. (V 
j«glia. _ • 

QuelU cildajt fono d'o;ri]iu,rìo aj quineio 4ì<1>n(^ 
«[9. dne delle quali fervono a- chiarificare > U [«• 
^ » concenCiare le fctiiutite * e U <]uvtA > > ^40* 
^ftn ^ Groppi chiarificitì , l^lle RaiBnenft 1 dovq 
iu)a ve a* vn^ che tre , fi layoruio le (uluufne iit 
nn^ -dèlie caldaie da chiarificare . Quelle oWdfjg 
bi^i^r -lettura aflii Urga,» il muro , di cui f..iM) 
circondate , ^ incavato djn^zì ^f ^«voUrus ii 
fervida. Il di dietro £ lùUfi^ co» Untipq «(i pifMi- 
bo adaUaie parimente alla lofo curvaiur^i np^ qu«* 
Ite lamine fono ferinate nei Qiuro j ia ipa^ieta. <;be 
non ricevono il contatto def fuoco . (J^eAe tre « 
quattro caldaie fono ferme «4 aJTqdj^ ip forgili 
podi allato e vicino gj; un( ibIì altri ^ h»,nno ciaf- 
cuQO il loro focolare; ma i ceneraj comunicano trai 
loro col meazo Ji gallerie) ifèachè la £orrcete d* 
irìi fia piA rapida, e il cirbooe di terrai che d'or- 
jinario s* adopera p arda con rqaggior^ forza > e gai 
gliardia. 
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V écqui ili càlctni fi & dfejitro ad utiai fpècie di 
fcafa gufade foruitu di marò ', otirero Ih un fino 
graodt • Mcttefi d' ordinàrio utio ftajo di ctkìD» 
jper una Bocke , t mctzo aM' inciìrca di acqua i t 
perchè 1* aCquà reftì più faciitneoce iiàprégoata del» 
le p*rei (atioe della calciaa , fi fìtol rìmeiiare » e 
rimefcolarben beo ratea la maflk » e in appi^eflo fi 
lafcia chiarificare. 

Coofc le caldaie (oaò Hplené , ficcome -abbiate 
detto di foplrà , fi accende ìi faoCt) ne* iorocfli , e 
eoo una fpatota grande fi àgffa io zucchero infitti» 
m tanto che fi'a dircioiro; fi continua allor^t a madi- 
leoere un gran fuoco fino a tanto che la parte ge« 
htinofa del faìigne fia cotti » e cdmftiéi a gallega 
ìgiare , come pbre le impariti ed imthirnaeéze -% 
che trae feco ; aggiilghefi allora una nixàvi quan- 
tità d4 Ungile di bue temperato coiì acqua di cal- 
cina ( in alcune Raffinerie non ti mette fangue di 
bue > fé non al tempo che cominò'ano a compari* 
re le fchiunle ) fi traiàfda di ajtitare fubito che 
qiketta nuova quantità di falhgnè di bue è efatM- ^ 
tnente frammifchiata collo zucchero $ e fi cofacinua 
a fare un gran fuoco fino a tanto the Tufi formata 
una maggior quantità di fchiuma i e che la bolli* 
tura fia per alzarfi ; alloca fi féeàia la forza del 
fuoco ) gettando ilelP acqua 9 e del ^rbone ba<> 
gnato net focolare ; at Ycrcendo ioltanto di lafcia- 
l'^ón^èo di fuoco foprà uii lato del focolare % 
atSodi^ eccitando una bollitura nella mafia » ilei 
luogo che a1l efCà torUponde , le fchiume fi accu- 
mullino tnel lato óppoSo • 51 léMo via diligentd'^ 
msnte con una grande fcunliruòla j e fi mettono 
iti una tinozza , donde pofcia fi traiporcano ^ìn lina 
gran caldaja. 

Siccome quefte fchiume noo fono , per cosi dire > 
formue che del firoppo « che V attiWtà del fuoco ^ 
•e r aria hanno ridotto ia bollo » così ritrotafi dù 
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che li fono freddate > una quantità affai 

aaccrie atte a lomininiflrar dello sacche- 

10 quefle chiarificare e cuocere , quand» 

' ala quantica, che riempir pofla una delle 

chiarificare, oppure fi mefcolano con degli' 

eri da raffinare, come diremo piùabbalio, 

lero noa è Tempre perfettamente chiana 

uefta prima operazione : quindi quando & 

via le prime fchiume, £ riaccende ilfno* 

aver ancora aggiunto nuova quanliti d» 

Bue {temperato con alquanta calcina, e fi 

(telTa maniera per ottenere , e levar «is 

':hiome. Si efamina allora ìl firoppo in u- 

'^a; e Te rittovaìi abbaftanza chiaro, lìle- 

I caldaia con una cucchiaia di rame ; fi 

bacino di un lavitojo , che lo conduce 

I caldaja , dove avanti di penetrare pafls 

i un drappo di lana bianco. Quello drap- 

jto da un paniere di vinch) ra^iflimo , • 

fopra della quale i pollo il paniere > non 

'I firoppo è a quello modo rpoglìato col 
>anao dalle impurità , che non s'erano 
ile fchiume , portafi con de' bacini nella 
cuocere , e fi fa bollire gagliardamente 
o che abbia fvapotato abbaAanza per for- 
l'ddandofi de'crijlalli , il che dura daccir- 
ro quarti d'ora . Si conofce che la cuocì- 
iroppo k fatta , quando mettendone una 
il pollice e l'indice forma un filetto di- 
i . ^ella efperienza addimandafi la pro- 
3 Tpegnefi prontamente il fuoco, e con de' 
ilporiafi quello fuoppo in un altro' luogo di 
)ve li depone in una gr<ui caldaja. lu quc- 
è dove , col mezzo del raffreddamento , 
o, che fé gl'imprimé, fi riduce io granel- 
lili . Qiieflo zucchero ancora impert'etto fi 
. forme con de' bacini armati di manichi, 
XVm, Y ed 
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éi Mfàngttì con ana fpecie di becco t pél quale tet* 
M il firo;>po nelle forme . 
AtUfJarfM; irtcui ver fa fi lo zucchero chiarificate. 

Le forme fono y^ti di terra cotta di uria figuri 
conici I aperti per intiero nella loro bàfè , e con uxL 
piccolo foro nella loro purità . Ve n^ ha di fé! dìffe^ 
venti grandezze; le più piccole hanno undici . pòllici 
di alcezzit fopra cinque di diametro , é le più gran- 
di tt* hanné^ trenta di altezza fopra quindici^ di lun* 
S;he«zt ;^ fonò guernite di fuori di due ,* o tre cerckf 
i nocciuolo , fecondo che fonò pi& , o meof grand! • 
Innanzi di mettervi dentro zùcchero fono (late lava- 
te » e tedhite a molle per tre gl'arni in una fcafa 
grande ripiena d'^acqua . Cavate che fono fuori dell' 
acqua , turafi là picciola apertura v eh* è nella loro? 
punta , con pezzi di pannolino bagnato ; Si difpon- 
gono in apprcflb nel luogo di lavoro^ dettò Vmfìl 
in file di Cré, o quattro , fecondo che fonò pift , • 
iDen groflfe ; (r mettono col/a bafe^ in aitò ,> é (i àp* 
poggiano tramezzo a de* vafi di terra, ch'haniìo Ja 
figura di con? troncato, ma diyifo nella bafe, e fono 
di una grandezza proporzionata a quella' delle fórme; 
fervono <fuéfté a ricévere M firoppO" , che cola dalle 
forme dopo' che fé ne fono tolti via i turaccioli . 

Difpofte Je' forme in quefta maniera ,' fi rienipiono» 
in due tre e quattro volte %' fecondo la loro gran- 
dezza , affinchè if grano' fia diffribùito' tìgualmente' 
dappercfutto ; e quando Io zucchero,^ di cui Tonò riem- 
piute y comincia a freddarfr, vedefi formarfi una fp©- 
eie di croffa criftallina' alla= fuperficie ; allora con* 
tino ftranni'entOy che adclimandafi coltelle ^ fatto dile- 

1;no , lunga' daccirca a quattro piedi fottlle e piatto 
n una delle fue effrenfrità , non folaménte rompèfi 
quefta crofta , ma vi fi attonda dentro lo firumerito 
fino alta punta della formar , e fi rimefcol» tut!t^ \t 
materia * che contiene , avvertendo di paflarlb tfue 
Q tre volte contra le pareti interne per diftaccarne 
il grano • Quefta operazione fi fa io àut o tre rW 

pre- 
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Srefct e coli' intervallo incirca dì una inezz'or:i 
a l'attenzione di non farla troppo tardi, alcrli 
ti lj formerebbero de' gruppi di frolli criffallii 
fatate f i quali non potendo fpezzailr , fareBb'ero 
(cere de'foichi , per cui l'acijua dì t^rra ; di e 
ricoprono le forme , colerebbe fenza produrne 1 
fcttOi che {e ne d£vc arpetrare. Terminate quel 
^tìzìoaì, lì tiaf^rtano le forme ne' eraDaj .' <Q 
do' fono picciofé^,- gli o'pèraj le fanrto falìre io' ; 
paflandofele di mano' in mano; ma fé ioao grai 
le rollévano' con uaa corda, é una girella' . G' 
che fono fui granajo, (i levano vìa i turaccioli, 
i ^'èzzi di ^nooiino , che impedivano al Grapp 
aliare ; fi' torà la punta de* panni epa una fpeci 
lefina f e fubito fi dìrpo'ngono com' erano nel I 
dell^rmp/i; le non cbe le punte dèlie forme l'ii 
dùcono ne*Ta(i ; la' grandezza de' quali è propo 
nata alla^intità dì troppo, éhe deve palìire. 
(lano ili quefia fifàazioae per cinque o féi gioì 
'fino a tanto cbe la mate'ria firoppofa . plìk gre 
denfa ,' inleriràSa' fra' i criiTalli , fia pkflaca : fici 
quefto firsppo è quello ,' cfae con uiia' nuova cua 
iai produce il men di zuccbero , coti ù ha la 
di metterlo da parte, e di foilitaire degli altri 
fatto alle forme ^ 

Tolla che fi' fono' cangiati! vali, fi portano le 
me le use dopo l'altre full' orlo di una gran e 
dove con un coltello , di cui fi palTa la lamina 
It pareli istera^c dell* forme, e io zucchero, I 
ftniggono le aderenze , che pofTaho aver contrai 
e ciò' fatto fi mettono le forme per la loto bai 
pra S delie tavole per lo f^azio di un' ora, affi 
il firoppo' ch'erafi raccolto verfo la punta , fia u; 
mente' dìitribuito' ili tutta la mafiz, (>jcua dìft 
zione' del firoppo nqa lafcia ioaltrc dì umetta: 
Ciiperficie, interaa delltf forme ; a tjfiefio modo 1 
faon? fA igcVottneaCc fortirc i pani . Io allora 
fu Ì9ttifa i pani ba(U ^(«re pian piiwa 1* 
Y a d( 
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della forma fopu una fpezle di ceppo di legno > 
quefta operazione non fi fa che per esaminare i fé i 
pani fieno ancora abbastanza roffi di elTer terfati , 
e fi ha Tattenzione di farla fopra uoa cafTa , perchè' 
le particelle di zucchero ^ che poiiono ftaccarfi dal 
pani) non fieno perdute , e fen vadano a male. 

Fatto che fi ha quefto efame , e rimetTi i pani 
nelle forme , fi piantano » vale a dire , fi mette la 
puiita di quelli , che fi fono giudicaci atti ad efTer 
terrari dentro a de' vafi difpoftl per ferie lungo a' 
grana] . Quando le forme fono piccole , fi mettono 
dieci file accanto i'una dell'altra ; quando fon gran- 
di , ve n'ha meno. Come fono a quello modo difpo- 
ile » fi riempiono fino ad un mezzo pollice air incir- 
ca collo zucchero della caffa , dove fi fono rafchia- 
te le forme , e con del zucchero greggio ftacciaco 
il vuoto , che il Groppo colando ha prodotto nelle 
forme > fi ammucchia , e fi appiana bene quedo zuc« 
chero in polvere , e dopo d terra , cioè a dire , fi 
finil'ce di riempiere le forme con argilla ftemperata 
in tanta quantità d'acqua , che fia ridotta in pappa . 
Quella terra abbandona appoco appoco l'acqua , di 
cui è imbevuta , la quale fi diflrlbuifce ugualmente 
in tutta la mafia de' pani > mediante lo zucchera 
in polvere , che s' è mcffo fulla loro bafe . Quelli 
operazione fi fa con una cucchiaia, la cui grandez- 
3sa è proporzionata alla quantità di tefra , che fi rl-^ 
cerca per riempiere ciafipuna fpecie di forma 

L'argilla, che fi adopera, non è molto graffa, è 
di una fpecie particolare, afforbe tant* acqua , quan- 
to le terre calcarie , ma la ritiene più a lungo .• 
Quella , che fi adopera a S. Domingo , e alla Mar- 
'tinica I è della medefimà natura : alcuni abitanti ne 
fanno venire di Francia ; ma il più degli abitanti 
ideila Martinica fi fervono di un' argilla, che pren- 
dono ne' contorni del Forte -Reale • Se le fanno le 
fieffe operazioni che in Francia : dopo avella dibat- 
tuta per luoghiflìmo tempo in una tinozza ripiena 

di 
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di acqua, e ridocta ia pappa , fi palTd in dì 
prefe per una fpezie dì gran timballo di ran 
addimandafi la colarfjfa . fiaaAQ vafo è traf 
moki buchi, eh' hanno daccìrca una lìnea di 
tro. Allora quefta terra é buona ed acconcia 
melTa nelle forme. 

ti metodo di mettere Io zucchero In polvi 
bafe de'pezEÌ innanzi di terratli , fi pratica 
America dopo che Ti ha coli incominciatoa t 
. Come ì pani fono (errati , (i chiudono 
e le èaeRte , afìinchà l' acqua, di cui la te 
bevuta, penetri ì pani Invece di fvaporare. 
no in capo a fette od otto giorni , e alle ^ 
tardi, lecondo le Stagioni: dopo che laceri 
cata , fi dilpongono con un coltello le aderei 
aveva contratte nelle forme , e Ci leva via < 
fé de' pani ; e dopo averne cavato lo zucch' 
porta i'ovente feco , fi mette da parte per 
naovo preparata , come fi è detto di fapra 
fi fpazzala la bafè de' pani , affine di levi 
molecole dì terra , che puffono efTervì rìm 
una polvere nera. Quella operazione fi fa ! 
cada, a<^ne di non perdere quel poco di z 
che fi dillacca. Sì rafchia colla (leOa operi 
bafe dei pani ; e dopo avergli rìmefli nelle 
che fi ripiantano fopra i vaii, e weSo una 
zucchero in polvere fulla bafe, fi métte de 
terra . Si ha l'attenzione in capo a molti 
vificace gli (Irati di terra, e di riturare le 
ture , che un troppo pronto dllTeccamcnto n 
mente produce . Quella ultima operazione 
una fpecie di coltello di legno fotttle e Re 
Quando quella nuova terra ha prodotto' 
fetto , fi cavano i pani fuori delle forme 
minare, fé vi relUno ancora macchie di fi 

Juando fé ne vede verfo la baie , fi rimett 
orme, aggiugneido della nuova terra fopi 
cKia , dopo aver rìmelcolaca quefta ulcina 
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pani grofl! abbifognano di ricevere quefto terzo (Ira- 
to di terra » imperciocché i piccoli Tono ordinària- 
mente bianchi dopo T effetto dei fecondo Arato . Quin- 
di tofto ciie fi prede , che ftcao perfettamente pur- 
gati dal (troppo , fi cavano fuori dalle forme > fi ri- 
nettano da|U ferra , e fi ipettopio fulla loro ba(è ^ 
aiEnchè il firoppó, cb'erafi raccolgo verfo la punta ^ 
fi diilirìbuirca ugiia/ment)5 in tuUa la mafla . Quandp 
il tèmpo é umido , e che ad onta jde| calore delle 
itjufe, fi teme che lo zucchero pon s'inumidifca , fi 
ricoprono i pani colla loro ferma , e fi lafciano ep- 
sì infino a tanto che le macchie > che il firpppo for- 
mato aveva nella punta , fi fieno cancellate per U 
fua difiribùzione in tutt^ la foftanza de* pani : al- 
lora fi portano alla 0ufa . 

lA terra , che levafi via dalle forme ^ fi mette ii} 
un paniere per eifere adoperata nel medefimo uf^ 
i^opo eflere fiata preparata come $*è detto. Lozuc? 
^hero , che refta attaccato alla terra , fi depone in 
lina cafla cpn^ quello , che ù leva via dalle pafi ^P^ 

{^ani quandi fi rlm^rtanp » Q.uefio zucchero fi mefco* 
a co' firoppi iSni, oyvero con zuccheri da raffinare. 
Quanto al firoppo» che cola dal!^ forme per l'eiFet- 
to delP acqua della terrà , fi fepara* diligentemente 
ìdla quello » eh* è paflato il primo ; contiene della 
materia graffa « ma v*è frammircfaiata una grandìf- 
lima quantità di z4Cchero , che Inacqua ha difciol*. 
tO) e portato feto. Il primo, al contrario, non è, 

rr così dire', fhe la materia graffa e (Irattiva, V| 
per verità' ip cffo alcun ppco di zucchero , m^ 
non fi giuf né a farlo crif|allizzare iè'^noo con* mot* 
fa 'fatica . Ne parleremo qui innanzi , 

Della Stufa > \' \ 
^ La Stufa è una fabbrica di quindici io diciottp 
piedi in quadrato ,'e moitp elevata , con moraggle 
grofle » affinchè vi ù pofTa confervare il calore ; le 
iforte\ e le altre ufcire , per dove fi portano dentrQ 
} pani «|1' ufcir de* |;ranaj > fono per la fieflà lagio» 




ì 



zu e 



347 



u 



p 



W piccpl?^ e cMufe con 4opPÌ palancati • Vi fono 
or(iiiariJ|roence feì tavolaci , cb^ feryono a Cofteneie 
i pani ; fono formaci ^i cravìcclii fcparaci era l«fo 
di alcuni poljici i e inchiodaci fopra altri travicelli 
formati ^t\ iDiiro . Nei mezzo di ogni tavolato evvi 
un'apertura per poter trafporCarfi da un piano ali* 
altro • La diipofiaiooe de' pani fopra quefti tavolati 
confifte nel mettergli fopra la loro bafe uq pollice 
incirca difcofti gli uni dagU altri. 

Subito fatta OMeila difpofizionef fi mantiene per i 
primi giorni coi mezzo di una caldajuola collocata 
aUMiifo delia ftufa » ma la cui porta è di fuori » uà 
calore mediocre i che fi accrefce appoco appoco fin» 
a tanto che faccia falire il termometro del Signor 
Reaumur a| cinquantefimo grado « 

Senza di quefta precauzione formerebbonfi fopra I 
pani delle macchie rofle , le quali fenz' alterare il 
fapore dello zucchero , qe (cernerebbero il pregio « 
Quefto difetto ch|amafi colpo di fiufa . I p^ol fono 
ancora (oggetti ad un altro accidente , quando noi^ 
fono a fumcienza afciutti innanzi di effer pofti alla 
flufa i non avendo ancora molta faldezz^ » il loro 
proprio pefo , aggiuntovi il calore », che gli ammol- 
iifce 9 gli fa abbaflàre , e fi attaccano gli uni agli 
altri • Quando vi fono de' pani rotti o per cadute, 
o per altri accidenti fi riayvlcinano infieme i pezzi 
dopo averli bagnati nel fito dove fono rotti : il ca- 
lore della ftufa è (ufficiente per- riunirli infieme fai- 
damente ; ma quefti pani non fono fonori > e per 
fiuefta cagione non hanno il medefimo valore* 

Quando lo zucchero è flato per otio giorni alla 
(tuti^ fé ne cava fuori un pane, che fi rompe , per 
accertare fé fiafi perfettamente leccato nel centro , 
altrimenti vi fi laicierebbero gli altti alcuni giorni 
di più. Si fcema il calore inlenfibilmente . 4pronfi 
dipoi tutte le porte della ftufa , e quando il calore 
fi è a quefto modo appoco appoco indebolito y fi ca* 
vano fueri per portarle in un luogo , che addiman-* 
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'daii la camera da piegare . Si feparano i pani , che 
Jianoo delle fratture» da quelli, che fono intieri, e 
quelli, che hanno delle macchie, da quelli, che non 
ne hanno ; fi ravvolgono in una carta turchina o pa- 
Tonazz<i più o meo fina . Siccome accade talvolta 
che la carta turchina o pavonazza comunica parte 
/del Tuo calore a' pani , cosi fi coiluma dì mettere 
un foglio di carta bianca fotto agP invogli dello 
succherò fopraffino, e dello zucchero reale. Ma di 
^qualunque natura fiafi lo zucchero , mettefi fempre 
della carta biacca in quella fpecie di cappuccio, con 
cui ricoprefi la teda de' pani . Si legano in appreiTo 
COR dello fpago, e fi difpongono dentro a delle cafle 
deftinate a ciafcuna fpecie di zucchero particolare. 
Operazioni fopra le fcbiume provenienti 
dalle chiarificazioni. 

Le fchiume provenienti dalle chiarificazioni , del- 
*le quali abbiamo parlato , non debbono confervarfi 
'lungo tempo fenza farle cuocere , perchè la fermen- 
tazione, che foffrìrebbero , impedirebbe loro di dare 
turca quella quantità di zucchero , che potrebbero 
produrre . Quando quede fchiume provengono dai 
rottami di zucchero, fi mettono, dopo averle paiTa- 
te per una tela , e fatte cuocere un pò meno che (e 
'fi volefle fubito ricavarne lo zucchero infieme coi fì- 
roppi fini , vale a dire , con quelli , che colano dal- 
le forme quando fono interrate. Si fanno allora chia« 
rificare, e cuocere infieme co' rottami. Quando pro- 
vengono dal tiiafcovado fi cuocono feparatamente , e 
fi mettono in forme. 

Operazioni /opra ì Stroppi • 

Fani! parimenti la icelta de'firoppì, che colano dal* 
le forme; quelli, che provengono dagli zuccheri in- 
terrati , fono i più fini • Si ianno cuocere , come fi 
è ora detto, infieme corrottami. In quanto a quelli, 
che cfolano avanti che gli zuccheri fieno interrati , 
fi cuocono efTì coIP acqua di calce , ienza mettervi 
fangue di Bue. Siccome queftl firoppi non fono; per 
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dir cofì , che la materia srafla o cftrattÌTa dello 
succherò, cos] fono molto {oggetti a fbllcvarfì nelli 
cuocitura : Vi fi rimedia i collocando (opra la fiia b*- 
fe nel fondo della caldaja una forma rotta nella pua- 
ta ; labollitura, che faflì nell'interno di qitefta for* 
ma , obbliga il liroppo a pafTarc fopra gli orli ; e 
ricadendo nella caldaja abbatfa e reprime quello de* 
contorni . Siccome non li chiarificano queftì Groppi * 
le caldaie da chiarificare fervono allora a cuocerli . 
Quell* firoppo metteG in appreflb dentro a delle for- 
me grandi , che cltianianG i^fiardt , ed alle iuali 
fi fanno le mcddJme operazioni, cheaquellci incui 
. fi mette dello zucchero bello ; fé non che quando 
fono ne' granai, >n vece di forare la punta de' paa- 
n! con una leTma , quella operazione fi fa con naa 
avicchia di legno duro > che lì chiama munJf/M, e 
che fi affonda qiiafi di un piede nelle forme , affine 
di agevolare la colatura del Groppo . Qie^e forme 
fi collocano fopra de'vafi per quindici t>iorni, e al- 
le volte anche piìt; pofcia fi ti)etteno fopra ad altri 
vali , e vi fi nette della terra meno imbevuta ài 
acqua , che quella, che fi adopera per gli zuccheri 
piA fini . Quando quella terra è fecca , ù vifitano i 
panni , e poicia fi laiciano purgare aacora per due 
p tre meG . Quando alla fine quello zucchero ha 
quel grado di perfezione, di cui è capace , fi cava 
fuori dalle forme, e con una ronca fi fepara la Ie- 
lla de* panni, come pure i luoghi macchiati da quel- 
lo, eh' è bianco. Le porzioni più pure fono dellina- 
te ad efler cotte co' rottami, ea fare dello zucche- 
ro bello. Rifpetto a quelle, che fono men jiuie, & 
cuocono con acqua di calcina, (e ne riempiono del- 
le forme, che fi portano >\h cantina , dove G man- 
tiene col mezzo di una llofa un calor futtìcietiie per 
far colare il Groppo, che non i crilì.illizzato. Que- 
Ai panni chiamaofi colature dì ballardi. Si incfcota- 
no co'roltami, o con del mafcovadoi per formarne 
dello zucchero più fino , 

Tmo Xrai. Y j Quan- 




Qiiaaro ai Groppi »che proveagono dalle baftarde» 
Sfanno cuocere nella ftefla maniera che quelli 9 don- 
de provengano le baftarde . Qut&o succherò non è 
interrato , e i pani 1 che ne provengono , chiamanli 
mergtf . i pani , che provengono dalle tefte delie 
^rgeù, e dall'altre porzioni ditpttofe^ cbedebbonfi 
dì nuovo Ikiuefare » portano il nome di colature di 
VCfiefi. Quello ^ eh' è bianco j ferve a formare dello 
succherò hno co' rottami . 

Optando le vergefi non poiTono purgarli dal loro 
Groppo ^ perchè tono date mal preparate » fi fanno 
fondere ) e cuocere neli^ acqua di calcina . I>opo a« 
▼erne riempiuto le ferme fi portano alla cantina co- 
me )e precedenti. I pani ^ che ne provengono^! chia- 
imofi vcrpunte. 

In ultimo quando a fonsa di far bollire i firoppi 
delle bafiarde » delle vergefi ec. non fi puè più^ ri- 
cavarne zucchero , fi vendono a baffiffimo prezza 
ai foreftien, ! quali ne fanno acquavite. Se ne con- 
fuma tuttavia una qualche porzione in Francia nel* 
le manifatture di Tabacco. Vedi TABACCO, 
Velli zucfhri reali battuti^ e canditi, 

Tale fi è la maniera di preparare lo zucchero 
raffinato ordinarlo ; ma vi fono alcune altre prepa- 
zioni per lo zucchero reale ; lo zucchero battuto ^ 
e io zucchero candito » de' quali parleremo adeflTo. 

Lo zucchero reale fi fa co* rottami più belli , ma 
fi fuoie 9 quando fi vuoile averlo ancora più perfet- 
to » impiegare dello zucchero di già raffinato , e 
ben purgato dal tuo firoppo. Si fa fondere» io zuc- 
chero o i rottami in acqua comune » e fi chiarifica 
con albumi di novo ; e dopo aver ^affata più volte 
la materia pannolano , fi cuoce men fortemente 
che per Io zucchero ordinario; fi depone in appref- 
fo nel!' eifnpti y deve (offre le medefime preparazio- 
ni » che abbiamo defcritte per gli ^zuccheri men fi« 
ni , fi mette nelle forme ) e con delia terra fi fi. 
nifce di levar via la materia eftrattiva • Quando i ' 
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ì% ftufa , e fi rompooo per cavarne lo zucchero. 

Sì cDlorKce talvolta il firoppo con ilella coccini* 
glia o con altri colori ; • i cviftalii , che ne pro- 
vengono , fono imbevuti di quefti colori , come pu« 
re degli aromati , quando fi vuole adoperarne . Si 
fanno ancora de'difegni con della paglia ovvero con 
pezzi di legno , e i criftalli attaccandovifi all' io* 
corno form^^no un adai beli' effetto. 

Del modo dì ricavar da' firopfi P acqua 
vit§ # fia il Taj£a . 
Abbiam detto in fili principio ^ che quando àon 
potevafi più eftrarne zucchero dai firoppi fi faceva- 
■o fermentare per ricavarne una fpecie di acquavi- 
C« nota in America fotto 11 nome di Guildive o di 
tfffia . Quefia operazione 9 quantunque ietnplicifli* 
ma, non e per ancorila ta recata a ^\xÀ grado di per- 
fezione di cui è capace. Ecco come 11 Sig. Rigaud 
r ha veduta praticare. 

si depongono in una cifterna i Croppj fpogliati di 
zucchero e le fchiume grofle • perchè la fTcfcheza 
della cifterna la che fi conservino per più lungo 
tempo che fé foifero in Barili, e quando fi vuol con* 
vertire quefte materie inacqua vite) fé ne mette un 
terzo con due terzi di acqua dentro a dell[e Botti t a- 
vertendo di preferire all' acqua comune quella » eh* 
ha fervito a lavare i vafi , le forme y e le calda- 
ie . Si agita alcun poco il mefcuglio , indi fi co- 
prono le Botti con delle tavole , e fi lafcia il IW 
quore ih ripofi) fino a tanto che tramandi un odo- 
re vinofo) il che richiede da tre in quattro giorni -. 
Allora fi mettono quefti liquori dentro a de' lim- 
bicchi > e fi pafta alia diftilazione nella ftefia ma- 
niera che fi pratica per la diftilazione del vino . 
Quello, che pafla nel.ferpentino è il taifia . I Lio»* 
biechi , che adoperaafi in America , non hanno 
Aulla.di particolare , fé non che fono grandi/Iimi , 
il Sig. Rigaud ne ha veduto , che cont^nevan ino 
a fei Barili > ma fono coftruiti in maniera che rice- 
vono 
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vano de contatto del fuoco fino a più di tre piedi 
aldi fopra del fondo. Con qaefia coftruzione rllpar- 
miafi la materia combuflibile » ma il Groppo attac- 
candofi alle pareti del limbicco , brucia quivi tutto 
affiitto , e produce un olio empireumatico che co* 
munica il fuo fapore ali' acqua vite ; il che è an» 
che molto nocivo alla falute . Ciò non averebbe» 
fé quefti iimbicchi non riceveflero V azione imme- 
diata del fuoco che fopra i loro fondi e i pati fof- 
fero per intiero incaftrati nel muro ma una cagio- 
ne ancora forfè non men valida di quello gufto em- 
pireum^ticv» i la poca diligenza , che G ufa di la- 
vare 1' internò de* vafi diftìllator; , e i'abituazione« 
che fi ha di diftillare per molte volte di feguito il 
TOedefimo Groppo , che fi fa iempre fermentare > ag- 
giugnendovi deli' acqua e del nuovo firoppo . L'ac- 
quavite , che provien *da quefte viziofe operazioni 
attacca talmente il genere nert ofo > che quelli > che 
ne bevono Smodatamente » hanno de' gagliardiflìmi 
moei convulfivi ne' quali mandano orribili grida ^ 
La confeguenza è un abbattimento i che dura molti 
giorni, e talvolta ancora la morte . I marina), i fol- 
dati e il popolo fono troppo fpeflb le vittime di que- 
fto liquore mal preparato , e quefta al certo è h ragio- 
ne , che ne ha fatto profcrivcre l'ufo in Francia. 
Il Sig. Rigaud è di parere, che facendo fermen- 
tar folamenre una volta una, parte di firoppo 'con 
fei parti d' acqua , che fabbricando i fornelli in 
guifa , che il folo fondò de' Iimbicchi riceva il con- 
tatto del fuoco, che lavando quefii medefimi » lim« . 
biechi dopo ciafcuna diftilUzione , fi potrà glugoe* 
re ed ottenere un' acquavite fimile a quella , che 
ricavafì dal vino . Quefto è per lo meno quello , 
che gli ha Infegnato i'efperienza con operazioni da 
lui fatte in piccolo. Vi farà a un dipreflb un otta- 
vo di perdita fopra il prodotto con queflo metodo ; 
ma quefta perdita farebbe largamente compenfata 
dall' accrefcimento del prezzo di queft' acqua vite , 
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ie foffe mi^Jiore . Giuea(^rebbcri ancora ^ pcrfexio* 
iure QMefta derrata diititlasdola a bagno marcio % 
ina / Operazione farebbe lungbiflìma ^ e p^r confe- 
gMpnza diipendiofa. 

I fughi capaci di fomipiniftrar fali efTeaziaU , cef- 
làoo di produrne quando fono fermentaci • Il grop- 
po, cbe refta nei Barili dii zucchero mafcavadp fer- 
menta alloraquando ftani|o luogo cempo^ pe^ maga^s- 
ziai prima di efler dati a' Negozianti ; e quando 
looo mciTi nelle Aire de^ VafcelTi , quefta fermenta- 
j(io|ie cresce talvolta a gradò » che mandano ha o- 
^ore di aceto . Il Groppo , che fermenta cosi % de- 
teriora talmente il majcavado che fp^ifo non rende 
pella raffinatura più che la metà del prodotto ordi«^ 
furio , Sarebbe adunque molto opportuno e gioyevo. 
le f che nelle Fabbriche di zucchero A ^afciafle- 
9:0 (gocciolar di vantaegio 1 Barili , e che ia vec^ 
di iar^ tre fori nel loro foi^do per la(ciar purga- 
re il firoppo, fé ne faceflfè un numero maggiore» 

Può giudicare da quanto ho^ fin qui dettgì che (e 
fi ottiene nelle Raffinerie dell'America più faciU 
mente » e in inaggior quantità dello ;sucp)i^ro raiS* 
nato dagli jsucchcri greggi , che non fi ottiene ìa 
quelle di Europa > ci§ avviene perchè non fi iha dat- 
^o tepspo al Groppo di fermentare» e che » fé gl^ 
;EUCcheri foao tenuti in ferbo lungo tempo prima d» 
iraffinarli , erano aflai meglio purgati dal loro firop- 
po , che iion fono Ifi maggior parte di quelli j cn^ 
inandanfi in Europa* 

JS.ififJlioni fopra fa chiarificazione df firoppi. 
La chiarificazione de'firoppi è un oggetto che per 
la fua importanza merita che ci tratt^nghiamo in^ 
corno ad elfo un momento • Si adopera del fangUQ 
di bue per quella operazione ; e quando è in putre- 
fazione , ' fi antepone air altro , perchè ri^f^e ma- 
glio. Il fangue ècompofto di tre parti: cioè la par- 
te rofla o globolofa . la parte linfatica o gelatjno^ 
fa ^ e la parte fierou . Di quelle tre parti la fol^' 
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geiatinofdi jè quella che opera la chiarificazione ; Jl^ 
altre , e fpecialmenre |a parte ro0a non ireca che 
noccimeoto* Di al firoppo una cinta rollicela^ e per 
fuetto fi adoperano folcanto albumi di uoyo per fa- 
re io zucchero l'eale i ^on po^rebbesì e^li arrivare 
a feparar quefta parte geiatitiofa o linfatica del lan- 
gue dalla parte rofla f Sarebbe egli iiapqffibije prò- 
.curare alla mucilagine anioiale, come alla colla 41 
pefce ^ a quella » che faffi colla pelle degli anima- 
li ec. la proprietà tli cpagiilarfi iiell' acqua bollen- 
te, come:fanno )a parte gelatii^ofa del fanjgue ^ 'p 
figli albumi^ dell' dora f ^oo farpbbe egli polTibile 
procurar^ là.fteiTa proprietà ad alcune delle inuci- 
lagini vegetibili» come alla gomma arabica, le quel- 
la, che ipmmii^lQroiio i ilemì di lino , la radice di 
malva ec. f ,Quello , che vi ha di certo fi è i che 
non fi coo^fcpno la parte gaUtìop^a del fangue , § 
l'albume di movo , che piglino cofififtensa ne* liquo* 
ri caldi , e galleggino lulla joro fiiperQcie dopo a- 
yerne inviluppate le impurità . |Vl4 non birp^fia jm- 
maginarfi, che quefte muccilaglni levino mai via li| 
materia gra (Fa o eflritiva» efle non fanno che chia- 
rificarla . S* è veduto , che non fi poteva giugnere 
a Separarla dal|o zucci^ro fé i|oa dopo lun^e , f 
facicofe Operazioni r 

L'acqua di calcina fembra ^no ai preiente ilmez- 
Eo il più atto a dtftruggere la maecfia grafia del- 
lo zucchero ; ima efleodo accora incerto^ dubbio- 
io « (e agifcà in quefta Qperàziope f:olla Àm victi^ 
alcalina . il Sig, |ligaiid ha cr^uto -, che i* impor- 
itaaaca dell' oggerto merìfafce di ficcertarfeae • Ha 
aanieataco la fua virtà aÌ(:alioa , indcolan^ola eoo 
della ^ifciva di feda; e con quefto pieicujllio ba/^^* 
ao chiarificare p fuocere una tal data quai^tità di 
SHCctiero greggio • Quefta lifciv^ parve che iiuocef- 
fe alla chiaritura , ma non ha impedito la forma- 
zione del grano. Égli pensò» che la chiaritura non 
^crfa MCuco farfi » perchè la lifciva di foda noo 
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era ella (tersa molto chiarificata , iaoltre eflèndo 
lUco obbligato^ per mancanca di agio, e di tempo, 
a mefcolare 1' acqua di calcina colla lifciva di foda 
nell' ifteìnTo momento che s' è meflb dello bucchero 
greggio nella caldaja , fi avvide , che formavafi un 
precipitato bianco terrofo, ch'era probabilmente for* 
mato dilla terra della l'elinice dell' acqua , colla 
qaale fatto aveafi V acqua di calcina , e che I' al« 
cali della loda avea fitto precipitare. Quefta terra 
ieggeri()ìma ha neceifariameace dovuto nuocere alla 
cbiaritul'a dd Groppo. 

Quelle elperieiize furono fatte nella Raffineria del 
Sig. Paolo Nairac , Negoziante di Bordeaux . Quel- 
li, che s' ìntereflTano nel progreflò dell' Arti , deb- 
bono faper grado a quefio buon Cittadino di aver 
r«crifijrato una quantità grande di zucchero greggio 
per concorrere ai progreflì del raffinamento • Aven- 
do alcuni affari richiamato il Sig Rìgaud a Pari- 
gi , non ha potuto vedere V eCito di quelle efpe- 
rienze; ma ha faputo, che non farebbero lenza fuc* 
ccflb , fé fi poteffe glugnere a determinare la quaa« 
tità neceflaria di lifciva fopra una data quantità di 
acqua di calcina , ma farebbe di meftieri , che fi 
faceffc il mefcuglio deir acqua di calcina , e della 
lifciva di foda , e di zucchero alquanti giorni prima 
dà Impiegarlo. Inoltre ficcome la lifciva di foda , 
per quanto chiarificata ella! fia , ha fempre una ieg- 

? lieta tinta fcura^ farebbe forfè ben fatto , che fi 
perimentafle la lifciva di potafs, quella delle cene* 
ri graveiate , ed anche quella delle ceneri di le* 
gno. Infine ficcome il raffinamento dello zucchero 
è un oggetto importantifiSmo pel commerzio , con* 
verrebbe cercare il modo di ricavare da una data 
quantità di malcovado , e con una fola vercitura , 
tutto lo zucchero , chdt può «fomminiilrare , fessa 
eflere in neceflità di terrWlo .per purgarlo dalla ma* 
teria graifa , e imbiancalo , ma folamente di laf- 
ciare fgoccjolar i pani per Io ipaziodi quiadici gioc- 
ai 
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ni incirca per eflfer pofcia, meflt ndla (lufa . Mec- 
tefi in America alcun poco di allume coli' acqua di 
calcina , e la lilciva di ceneri . Il Sig. Rigaud ere-- 
de, che T allume non ferva a nulla le non che la 
fua terra accrefce il pelo dello zacchero. L' acqua 
fola di calcina icioglierebbe quefto alluqfie , ma fcio- 
gliendolo per preferenza la lilciva , formali un car« 
caro vicriolaco ovvero del Sale di Glaubero . Sareb* 
bebene accercarfi,fe quelli fali pofl'ono efTer utili alla 
purificazione dello zucchero , ed allora farebbe più fem- 
plice impiegarli direttamente per quefta operazione. 

Metodo propojio dal Sig, Kìgaud per far l'acqua 

di calcina. ^ 

L* acqua di calcina > che iatpiegaG nelle. Raffine- 
rie > fi f a ) come detto abbiamo, in una fcafa coilrui- 
la in muro , ovvero in un tino . Siccome fé ne fa 
una quantità grande ad una volta , e s' impiegano 
molti uomini per dimenare e rimefcolare per lungo 
tempo quelle gran niafle di acqua, così ho penlato^ 
dic« il $ig. Rigaud , che fi potefle rifparmiare que- 
llo faticolo lavoro , dando una forma rotonda alle 
fcafe , e piantando fetidamente nel fondo , e nel 
mezzo il perno inferiore dell' affé di un volante ài 
4^6, ovvero S aU y ciafcuna delle quali avelie 4 
piedi di altezza o più , e per lunghezza daccirca a 
un mezzo piede meno che il raggio della circonfe-^ 
renza della Icafa In opera \ la parte (uperiore deli' 
a(& palerebbe in una grolfa trave attaccata falda'-* 
mente al di fopra della fcafa, e infine la parte fu- 
periore di quello alle farebbe fodameote inferita^ in 
una lanterna y la quale s' incallrerebbe ne' denti di 
ima ruota grande > il cui alfe farebbe, orizzontale • 
Si concepilce per ognuno chiaramente , che un folp 
iiomo allora, fenza molto affaticarfi , agiterebbe for^ 
-ci llimamente l'acqua , e la calcina per ogni. poco. ai 
movimento , che impriniefle alla ruota . Potrebbe!! 
in fine» dando una certa elevazione a quelle fcafe^ 
ftabilire in elfe dMe canali 1 come dice il Sig. Dutta« 

md, 



ist » O <J 



mei ) J quali conc!aceiK*rd l'aiqua di calcina fino' 
nelle caldaje da chiarificare » ii che rìrparihi^rebbe 
aoco'ra a molti uoihin'i lat fatica di atti^ncff l'acqua 
di calcina , quando fi dot^eflc^ erppir le ca'fdaje ;;* ma 
farebbe forfè da temef^',* che I^acqu^ di calcica non 
formaile delle iiìcronature» le quali ^ura Aero ed ém* 
piflera queAi* canali:. imperocché' le rncroftaturé, che 
^foddce, fono di ùn^ ellrema durezza . . 

Avvertenze del Sig. Rigaud per rifparmiaré 
. Carbone di terra. 
La quantità di carbone di terra , che fi' cbnfuma' 
per chiarificare è cuòcere lo' i^ucchero , è grandiflfi- 
ma ;• il Sig. Kigaud créde , che potrebbefi e^ohomir* 
zarlo' fino ad un' certo' fegno , cangiando alcun poco 
la coftrua^iohé de' fornelli .' Penfa, che fé le gratelle 
fonerò men larghe ^-^ e le pareti de' fornelli andaffero' 
dall'orla delie gratelle,' allargandoff fiho^ al fito dò- 
Ve fi' ha in coftume di terminarle « ci vorrebbe alló- 
ra' una' Aien^ grande' quantità dì carinone >' tà if ca- 
lore avrebbe foi-lc più di' attività- e forza , , purché 
it' fondò delle caldaje foife venti pollici alP incirca^ 
diffante' dalla" ^fatellr V come fi pratica' pi^eflb agi* 
Inglefi y *\ qiiaii ufanò molto il carbone di terra . 
Non fi dovrebbe" cangiar nulla* ne' cenerai, perchè 
fona coftruiti in gUiu^^ da produrre e mantenere' uria 
/correnée d'aria rapida ,* il che é neeeflariflìmo per 
ottenere dal carbone di terra tut'to il pòflìbile calore^ 

Di dlverfe piante • daU$ quali fi pai ricavare 

lo iuQcbero . 

Le canne non fono k fole piante', che' prodcicaao 
zucchero . Il Sig. Margraf dell' Accadofliia di Ber- 
lino ne ha ottenuto • dai fugo" di barbabiectola \* il 
ficchio defU betulla , e quella delPacero' ne produ- 
cono fimihnénte, come pure il carrubo, rapodiriaffl 
di Egitto , una ipe^ie d'algaf y e una fpe^ie grande 
di canna , che cbltivafi ali Indie Orientali , dov'è 
conofciuta ibtto i ! nome di Bamku , o Uambu . 

Ritroverafl] qtlello, che concerne lo ziicckero ri- 
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éavato dalla bàrbabItctoU nelle memorie dell' Acca* 
demia di Berlino.^ 

. <^àiitp a Quello , cbé rìcavau dalla betulla t tiMi 
fi ha a far iterò che un' ittcifione nel branco dell* 
àlbero ; quando le paglie cominciano a pólliilare w 
il' efcé una quantità grande di un fugò gràdflìmo ni 
^afto I queAò fugo ifpeflitofi £no allaf confilféaza di 
iroppo , prodncé del vero .succherò i ma in minov* 
quantità che iMùcchio dell'acero del Canada chia« 
niaté di' Botanici éC0f^ mmàuum càniiiuni . Verfo 
In fine dell' Inverno i Canadefi fannor un' ihcifiònt 
Éél troncoi di quelli àlberi ì nef raccòlgono Jl fuc^ 
chiò i e né fanno una bevanda fermentata j eh' è pia* 
cevoliffìma,^ ovvertf dello succherò, faceridolo' ifpeiÌÌ« 
]fe ili confiftensa di lìroppo; Dugento libbre di qiie« 
flò fugò producono .ordinariamente, da dodici inquini* 
dici libbre di uno zuccherò gratiflimò at guftò » mai 
non acquiflia mai la, bianchèzsa di quello » che pro- 
viene dalle canne; SI ^^còmpu^a , che fé ne fàcciai itf 
un anno comuni daccircdl a qÌKndicI mila' libbre heb 
Canada . Non s'ha ancora penO^Co di ricavarne da« 
gli ateri di Francia ;- fi ha delle prove, chénefommi« 
iiiftrefcfbbero , imperocché ritrovali Ipeflo fulle foglio' 
diquefto' aibéfro dello zuccherò bèllo, e formato,^ che 
proviene da) fuCchio, che s'è firavalatò, efeccaCo* 

Il Carrubo produce' de' baccèlli jpieni di un^ fiicéo, 
che ha della confidenza , e il cui lapore è tantofdoL 
ce, che cien, luogo di zucchero agli Egiziani y e agli 
Arati! ,• che lo vendono*. 

Olii0 Borrkcbk dice nelle memorie diCopenaghea 
degli imili léyt. e 1671. che gli abitafnti dell' Isla- 
rida ric^ivano dello zucchero da una fpezie di alger» 
e di cui (t fervono in mancanza dello zucchero^ ór* 
di Bario. Quefia fpezie di zuccherò formaii iafe do* 
pò che le piante fono Aatt gettate dal/ onde fulln 
iptaggia del mare, e che fi lonò quivi feccate: veg» 
gonfi fnlla loro fiiperficie de' piccoli grami di un lai 
bianco» il coi fapore ò dolce* H Sig. Rigaud ofler- 
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vft.U.ftefla cofa fopra quella fpezle d'alga , che ri- 
trovafi fui lido del mare delle coHe di Brecigna ; 
egli penfa che quefta foftanza fia un* esflorefcenza 
fallila , fornata da uoa piccoiiifima quantità di aci- 
do marino inviluppato in molta terra» e ritrova che 
ha un fapor dolce. Lafperie di zucchero, che pro- 
duce TAprocmo, e che gli Arabi chiamano tf/^^ipr 
o albuffer , non è 9 fecondo il Sig. Geoffroi » altro 
che il fugo gopio • refinato di quefta pianta feccatar 
dai calore del Sole . Non è noto altrove che in E* 
gitto. Avicenna e Serapione non fi accordano fopr^^ 
quello, che ne dicono i ma ficcome tutti gli Autori 
£aano annoverato ti fugo di quefta fpecie d*agrocina 
fra i veleni , così avvi ragion di prefumere , che 
quefto medefimo fugo ifpeflito , nulla oftante al fuo 
dolce fapore, farebbe di fommo pregiudizio e rocu<7 
mento, fé fi prevalere internamente. 

Il fiigo, che produce quella fpecie di canna chia- 
mata dagl' Indiani Bambù > o Mgmbu , è affai pìik 
noto deli* antecedente ; quefta canna diventa alta 
quanto gli alberi ; la fua midolla non è dolce quan- 
di è giovane; lo zucchero, che fomminiftra, ritro- 
vati criftalizzato, intorno ai modi del tronco, ed è 
di un gratiflìmo fapore quando fi raccoglie prima che 
iiafi del tutto feccato • Pafla preflb agli Arabi pec 
un eccellente rimedio nelle infiammazioni ; e a ca- 
gione per certo delia fua rarità, e delie proprietà» 
che fé gli attribulfcono , fi vende al pefo deli' ar- 
gento. Quefto zucchero è ftato xonofcluto dagli an« 
tichi fotto il nome di ìabaxir . Strabone , Seneca » 
Diofcoride» Galeno, e Plinio parlano del tabaxir la. 
maniera da far credere, che dieno quefto nome aK 
lo zucchero , che fi forma da fé intorno alle canne 
qii^ando fi lafciano in piedi dopo che fono mature j^ 
che da quefta fpezie di- canna ancora fi ricavava in 
maggior quantità . Pare che non abbiano conoiciuto 
il metodo, che fi adopera oggidì per ottenerlo. 

^. Fw àclTom dccìmtiav^ ci ultimo. 
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TAVOLA IX. 
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Veduta di un moUno da fchiaciare le Canne 
moflb da una caduta 4t aequa • 

TAVOLA X* 

Veduta deir interim di una Fabbrica da zuc- 
cherai 

TAVOLA XL 

Veduta del luogo princì|^e di lavoro di una 
Kaftneria • 

TAVOLA XII. 

Veduta di una Stufa grande dorè fi mettono a 
feccafe i pani di ZMxkuQ SofO ehc Ì0i^ 
«fciti dalle fotme* ^ 
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